Diferite feluri de ouă 


Ouă fierte 

Se pun ouăle în apa fierbiute şi se laşa 5 6 ni. 

nute. Se pot pune la foc cu apă rece. Când e aproap 
apa să dea în clocote, sunt gata. 

Ochiuri în apă 

Se pune apa la fiert într’o tigaie fără pereţi înalţ 
pui sare, când apa fierbe, spargi ouăle câte unul, le d: 
drumul în apă, tragi tigaia pe marginea plitei. Când^s’ 
întărit albuşul, sunt gata, le scoţi cu o lingură lată cu gău 
de luat spuma dela supă, se aşează pe farfurie, se toarn. 
peste ele unt fierbinte. Se pot mânca şi fără unt. 


_/6 
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când untul e fierbinte torni ouăle,* mişcând tigaia ca sal 
aibă timp să se coacă complect. Când partea de desupt e 
rumenă şi cea deasupra nu mai este lichidă, presari cu 
brânză,, fie de putina, fie şvaiţer, telemea sau caşcaval, 
grecesc, iei tigaia de pe foc, îndoi cu cuţitul omleta şi o 
pui pe farfurie. Se socoteşte câte un ou de persoană. După 
ce ai aşezat-o pe farfurie se pune aceasta în cuptor ca sa. 
stea caldă şi să se topească brânza, în care timp le pre¬ 
pari pe celelalte. 

Omietă simplă 

Se face exact ca cea cu brânză, decât, când se bate 
oul, se pune m el puţin pătrunjel verde tocat mărunt şl. 
cui ii place pune şi cozi de ceapă verde. 

Omletă cu jambon (şuncă) 

Se bat ouăle şi se pune în el jambon slab tocat mă* ,, 
runt, cam o lingură plină de jambon de fiecare omletă*. 
Se coace ca şi celelalte. 


Ochiuri în unt 

Se pune pe plită (maşină) un vas care merge la fi 
şi se poate pune pe masă, se pune în el x—2 linguri 
unt, când untul e fierbinte se sparg şi se toarnă ouăle 
şi la ochiurile celelalte, se pune sare şi se lasă să sej 
tărească după plăcere, se pune unt după numărul ouăli 
şi persoanelor. 

Omletă cu brânză 

Intr’o tigae de fer cu coadă pui o jumătate lingui 
de unt, într’o strachină baţi 3 oauă cu sarea trebuitoari 


Ouă umplute 

Se fierbe ouăle tari, se observă să nu crape la fiert:- 
când^ sunt gata se pun în apă rece, apoi se taie în jumă¬ 
tate în lung cu un cuţit ascuţit, se scoate oul din coajă cu. 
băgare de seamă, se trece prin maşina da tocat gălbenuşul 
împreună cu albuşul, se pune sare şi piper, puţin pătrun¬ 
jel tocat mărunt, puţină ceapă prăjită, se amestecă bine la. 
un loc şi cu acest amestec se umplu cojile, se netezesc. 
bine şi se prăjesc în unt sau untură. 

Ochiuri cu smântână 

Se fac .ochiurile în farfurie cu unt, când sunt aproape, 
prinse, se toarnă peste ele câte-va linguri de smântână, în. 
care s’a amestecat o linguriţa de făină, se lasă să dea în. 
clocot şi se servesc cu farfuria. 
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Salată de ouă. 

Se fierb ouăle tari, se pun în apă rece, se curăţă de 
•coajă, se taie felii, se pune sare, piper, puţină verdeaţă de 
pătrunjel, cozi de ceapă verde tocate mărunt, puţin oţet, 
?in tdelemn, se amestecă, se aranjează pe farfurie şi se gar- 
joiseşte cu buchete de pătrunjel. 

Scrob (jumări) 

Se pune untul la înfierbântat, se bat ouăle cu sare; 
când untul e fierbinte se toarnă ouăle în el şi Se ames¬ 
tecă cu lingura până se face scrobul cât ai plăcere de tare. 

jumări cu slănină 

In loc de unt se pune la topit slănină tăiată mărunt, 

• când e topită şi prăjită torni ouăle bătute în ea. 

Ouă coapte în formă 

Se fierb răscoapte, adică tari, numărul de ouă nece' 
sar la masă; după ce s’au fiert le pui in apă rece, le 
cureţi, le tai în două în lung şi pui pe fiecare jumătate 
un praf de sare: le aşezi toate într’o farfurie lungă care 
merge la foc, farfuria să fie unsă cu unt, apoi torni peste 
ouă sosul următor: razi o ceapă mică şi o prăjeşti cu unt 
cu 2 linguri de făină, să se îngălbenească apoi adaogi 
amestecând i—i ceaşcă de lapte clocotit, puţin pipei 
şi puţină brânză rasă. Sosul trebue să fie cam gros, ca 
turnându -1 peste ouă să nu curgă îndată de pe ele. După 
ce ai turnat sosul, presări deasupra puţin posmag (pesmet) 
şi brânză rasă, i—2 linguri de unt topit şi pui farfuria 
pe grătar în roră (cuptor) ca să se rumenească deasupra 

• Se serveşte cald. 

Ouă umplute 

Ouăle se fierb tari, se răcesc, se curăţă de coaje ş 
.se taie în două în lat, se scoate gălbenuşul .cu băgare dc 
seamă, din jumătate se face următoarea umplutul ă picantă; 
:3e dă de 2 ori prin maşina de tocat resturi mici de 
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friptură de pasăre sau de viţel, se freacă bine gălbenuşul-, 
se amestecă cu carnea şi cu vreo 2 castraveciori din oţet. 
tocaţi foarte mărunt, cealaltă jumătate de gălbenuş se. 
freacă cu 2 gălbenuşuri crude, puţin muştar şi mărar to¬ 
cat fin, o mică parte din acest sos se pune în umplutură, 
ca să fie moale, se umple ouăle, le aşezi frumos pe far¬ 
furie, le garniseşti cu foi de creson sau altă verdeaţă şi. 
serveşti cu sosul în sosier sau îl torni pe ouă. 

Omleta cu carne (resturi de friptură) 

3 linguri mari cu făină se amestecă cu lapte şi pu¬ 
ţină sare făcând un aluat gros căruia Se adaugă 3 —4 ouă. 

întregi. Din resturi de friptură se face o tocătură care 

se prăjeşte cu puţină ceapă tăiată mărunt în untură sau 
unt, acea tocătură se amestecă cu aluatul din care faci. 

mai multe omlete, cari după ce se rumenesc, le faci sul. 

şi le serveşti. 

Ouă umplute 

După ce ouăle simt fierte tari, le cureţi le tai în două. 
în lung şi freci gălbenuşurile cu puţin miez de franzelă, 
muiat în lapte şi stors, cu o sardea de Lisa spălată, oa¬ 
sele scoase şi tocată fin, apoi mai pui sare, piper şi. 
pătrunjel verde tocat fin. Cu acest amestec umpli ouăle, 
ungi o farfuria care merge la foc cu unt, aşezi ouăle în 
ea, torni smântână peste ele, bucăţele mici de unt şi pre¬ 
sari puţin pesmet peste tot, dai la cuptor să stea i5 mi¬ 
nute. 

Ochiuri în tomate 

£ Alegi pătlăgele roşii rotunde şi netede, în cari să în¬ 
capă un ou, tai un capac la fiecare pătlăgea şi scobeşti 
miezul scoţi toţi sâmburii, apoi pui în fiecare câte o bu¬ 
căţică de unt, le aşezi pe o tavă unsă şi le dai la cuptor... 
Când au început a se muia şi s’a topit untul, spargi un. 
ou în fiecare pătlăgea, le dai sare şi le pui în cuptor. 
































'unde le ţii până sunt gata. In timpul acesta prăjeşti felii 
subţiri de pâine cu unt, le aşe7i pe farfurie pui pe fie¬ 
care felie câte o pătlăgea, şi serveşti garnisit cu frunze 
sau buchete de creson sau foi de salată. 


Onă cu smântână picante 

Se fierb ouăle tari, socotind un ou de persoană; se 
curăţă de coajă, se taie în două, se aşează pe o farfurie 
ce merge la foc, se pune sare şi se presară hrean ras 
peste ouă, apoi se acopere ouăle cu smântână, în care a 
fost amestecată i lingură de făină şi se dau la cuptor 

Scrob (jumări) cu smântână 

Se bat ouăle, se pune sare, o jumătate lingură făină 
şi câte i lingură smântână de fiecare ou, se bate bine 
şi se taornă în untul fierbinte, amestecând cu o lingură, 
de lemn. 

t 

Scrob (jumări) cu-brânză 

Se face întocmai ca cel de sus, înlocuind smântână 
cu brânză şi în caz când brânza e sărată, nu se pune sare. 



Supe 


Supa de carne de vacă 

9 * 

Carne bună pentru supă este: dela coadă şi fluer, la 
îevoe poţi face supa şi cu altfel de carne, numai să aibă 
lase şi sa fie grasa. Cu un kilogram de came poţi face o 
;upa pentru 5 persoane. Dacă vrei să fie supa gustoasă, 
iui carnea la foc cu apă rece; din potrivă, o pui cu apă, 
.aida, când vrei ca rasolul sa fie gustos. Când supa începe 
i fierbe pui sare, ca o jumătate lingură la un litru de apă 

Ş1 Cand ™ se mai formează spumă, strecori 
rumos zeama, speli carnea cu apă călduţă, speli oala, 
ipoi aşezi carnea la loc, torni zeama peste ea şi pui zar - 
:avajil care consta de pbiceiu din: i morcov, o bucată de 
elma, o bucata de rădăcină de pătrunjel, 2-3 bucăţi de 

* j* ° uca î lca de varza, o ceapă coaptă bine pe maşină, 
•and e timpul pătlăgelelor roşu se pune şi o pătlăgea ro- 

P une P utm bulion. In cazul când e lipsă de 
.i aam de ţelina, se poate pune frunză; cu jumătate de 
ra înainte de masa se pun 5—6 cartofi. Supa trebue să 
iarba neîntrerupt 3 ore, însă să se observe să nu fiarbă 

clocote man. Supa se serveşte cu diferite făinoase sau , 
-gume după cum urmează. 

Supa de orez 

Se strecoară supa întro oală mai mică; când fierbe, 
pune orezul, care mai întâiu a fost spălat în mai 















































multe ape calde. De 
gură rasă de orez. 


fiecare persoană se socoteşte o lin- 


I 


Supă cu grisa sau griş 

Se face cu acea de orez, cu deosebire că se înlocueşte 
orezul cu grisă şi se socoteşte câte o lingură de deşert de 
persoană. Grisa se toarnă cu o mână şi cu cealaltă ames¬ 
teci ca sa nu se faca cocoloaşe. I 


Supa cu Turnaţei (zdrenţe) 

Când fierbe supa strecurată, se toarnă cu lingura a* 
luatul de tumăţei, care trebue să fie gros ca smântână, 
Pentru 3 persoane se face aluatul cu doua linguri de făina;, 
x ou şi puţin lapte sau apă. Se amestecă într’o strachină 
faina cu oul şi puţină sare, se adaugă laptele sau apa,^ se 
bate bine până ce face băşici şi se toarnă câte puţin când 
clocoteşte suma. Dacă e aluatul prea subţire, se mai pune 
puţină făină. 


Supa cu tăiţei 

Se strecoară supa şi când se fierbe se pun tăiţei c 
lingură oe persoană. 

Supa cu fidea 

Se face întocmai ca supa cu togmagi (tăeţei). 

4 

Supa cu verdeţuri (zarzavaturi) 

Se curăţă şi se taie ca togmagii, foarte fin: un morcoi 
e ţelină, o rădăcină de pătrunjel, puţină varză, câţiv 
cartofi tăiaţi puţin mai groşi, vara se pune şi mazăi 
verde boabe. Cantităţile se potrivesc după numărul per 
soanelor şi se fierb în supa strecurată. 

Supă cu găluşti de griş 

Aceasta este o supă cam anevoe de potrivit, făcu', 
însă cum urmează, răuşeşte cu siguranţă. Ptfrîntâiu^sup 
strecurată să fiarbă, de preferinţă într’o tigae (cratiţă), ( 


I 
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găluştile să aibă loc să crească, apoi le prepari cum urmează: 
Pui într’o strachină o jumătate lingură de unt, pe care îl freci 
cu lingura până se albeşte; pui 2 gălbenuşuri de ou, săreai iarăşi 
freci, până ce se face ca o cremă; începi atunci a pune grişul 
câte puţin; când nu mai poţi amesteca, adaogi albuşul făcut 
spumă şi un vârf de cuţit de bicarbonat, dacă mai trebue, mai 
pui puţin griş. Aluatul trebue să aibă consistenţa laptelui acru. 
Iei puţin cu linguriţa şi pui în supă. Dacă nu se desface atunci, 
urmezi a le pune toate, iar de se desfac mai pui puţin griş. Gă- 
luştele trebue să fiarbă cel puţin jumătate de ceas neîntrerupt. 
Cantitatea de mai sus e de ajuns pentru 5 persoane. 

Supă de pasăre 

Se face din găină sau clapon, şi se fierbe tocmai ca 
cea de came de vacă. E bine ca pasărea să fie tăiată cu 
o zi înainte, ca să fie mai fragedă. 

Omletă pentru supă 

Baţi şase ouă întregi cu opt linguri de zeamă de carne 
rece şi puţină sare, ungi o formă de porţelan cu unt, torni 
ouăle în ea trecându-le prin sită, apoi pui forma într’un vas pe 
jumătate plin cu apă fierbinte, acoperi şi ţii la marginea ma- 
şinei să fiarbă apa încet până se întăreşte omleta, cam vreo 
45 de minute, casă fie reuşită trebue să fie -deasă fără a fi 
poroasă, răstorni omleta pe masa de aluat, o tai romburi mic 
şi serveşti cu supa fierbinte şi puţin pătrunjel verde tocat fin. 

Supă de raţă 

Din măruntaele raţei, adică gâtul, labele, aripele, ficatul 
şi rânza (pipota) se poate face o supă deliciasă. Se pun 
bucăţile la fiert cu zarzavaturile obicinuite şi cu o ceapă 
necoaptă, se poate servi împreună cu bucăţile sau bucă¬ 
ţile deoparte ca un fel pe rasol. 


RASOL 

Rasolul se taie felii subţiri şi se serveşte garnisit cu 
m orcovii şi cartofii cari au fiert în supă. La rasol se ser¬ 
ve sc diferite sosuri. Rasolul de pasăre se serveşte cu sos 
de usturoiu pisat sau sos de maioneză şi cu hrean. 

























































Sos de ou 


Se fierb două ouă tari (răscoapte), se pun în apa rece, 
se curăţă de coaje, se scot gălbenuşurile pe canle sfarmi 
într’o strachină sau într’un castron cu o linguriţa e un 
delemn şi puţină sare, apoi se subţie cu puţin oţet ames¬ 
tecat cu apă; albuşul se toacă mărunt şi se puneam sos 
împreună cu câteva cozi de ceapă verde tocate mărunt şt 
mai puţin de o jumătate de bucăţică de zabar. Sosul 
acesta e minunat cu rasol de pasăre. 

Sos de maioneză 

Pentru 6 persoane: 2 oua răscoapte, 4 ona crude, 
se freacă gălbenuşul dela ouăle răscoapte într’un castron, 
punând untdelemn, puţin câte puţin; se pune sare, apoi 
.se adaugă unul câte unul gălbenuşurile crude, amestecând 
într’una şi punând untdelemn. Când s’a legat sosul, se 
pune câte puţină zeamă de lămâe, amestecând mereu; 
în lipsă de zeamă de lămâie se poate pune sare de lă¬ 
mâie; înainte de a pune lamâia, se pot încorpora sosului 
2—3 cartofi făinoşi fierţi şi daţi prin sită. Cartofu au pro¬ 
prietatea de a lega sosul şi de a -1 spori. 

Sos tartar 

Se face un sos de maioneză cu ouă puţine, şi se a- 
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-daugă o lingunţă-două de muştar şi capere fierte şi tocate 
.mărunt. 

Sos de sardele 

Se freacă gălbenuşul dela 3 ouă răscoapte cu untde¬ 
lemn bun, se toacă mărunt o ceapă mică, 2 linguri de 
capere fierte puţin, coaja de la un sfert de lămâie, câte*va 
frunze de pătrunjel verde şi 5 —6 sardele de Lisa spă¬ 
late, curăţite de oase, se amestecă cu puţin oţet şi 2—3 
linguriţe de muştar. Acest sos trebuie foarte bine amestecat. 
Se serveşte cu deosebire la fripturi reci. 

Sos de castraveţi foarte bun 

Se curăţă de coaje un castravete, de preferinţă unul 
din oţet; se toacă foarte fin, se dă prin maşina de tocat 
3 —4 cartofi fierţi, reci, se toacă mărunt 1—2 cepe mici, 
.se freacă cu x—2 linguri de untdelemn 3 —3 gălbenuşuri 
de ou, se adaogă sare, piper, 1—3 linguri de muştar, puţin 
oţet şi zeamă de lămâie, şi se amestecă toate la un loc, 
se pune puţine capere tocate fin, se gustă şi se potriveşte 
de acrime după plăcere. 

Sos de hrean cu zeamă de carne 

Se scoate miezul dela o felie mai groasă de franzeia, 
se pune într’o tigăiţă şi se moaie cu supă, amestecând pe 
foc până se face un aluat subţire, în care se pune o ră¬ 
dăcină sau două de Hrean ras pe râzătoare şi puţină sare; 
după ce se amestecă, laşi să dea în clocot şi-l dai la o 
parte, până ce se serveşte la masă. 

Sos de hrean cu lapte 

Se face întocmai ca acel cu Supă, cu deosebire că se 
înlocueşte supa cu lapte. 

Sos de mărar . 

Se pune o lingură de unt într’o tigăiţă şi când untul 
e fierbinte, pui 1% lingură de făină şi amesteci până ce 
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începe a se îngălbeni; atunci pui mărarul spălat _ şi tocat; 
mărunt, prăjeşti puţin, amestecând cu lingura, pui sare şt 
torni apă caldă câte puţin, amestecând mtr’ura, il faci cat. 
vrei de subţire şi când îl serveşti pui puţin oţet Şl-l 
amesteci cu un gălbenuş de ou. 

Sos de hrean cu smântână 

Se pune hreanul ras într’o tigăiţă, se toarnă peste ei 
puţină zeamă de carne sau apă fierbinte, se ^adaugă o 
ceaşcă de smântână, un praf de făină şi sare, dă în clocot. 

şi se serveşte. 

Sos de castraveţi acrii 

Se face ca sosul de mărar, Însă, în loc de mărar, se 
pun castraveţi acrii curăţiţi de coaje şi tăiaţi în pătrăţele 
mi ci ; nu se pune oţet. 

Sos de hrean cu oţet 

Se rade breanul, se pune sare pe^el, apoi după ce 
pai pus în sosieră, pui o lingură de supă peste el, pe urma 

oţet cât trebuie. 

Sos de pătlăgele roşii 

Cu o lingură de unt şi o lingură de făină faci un 
sos ca pentru cel de mărar; fierbi pătlăgelele roşii bine, 
le dai prin sită şi cu zeama lor stingi sosul de faina, 
amestecând într’una ca să nu se facă cocoloaşe, apoi pu| 
sare, 2 —3 bucăţele de zahăr, laşi să fiarbă io i 5 mi - 

nute şi serveşti 


Diferite borşuri cu carne de vacă şi 

de pasăre 


Borş rusesc 

Se taie carnea bucăţele potrivite şi se pune la fiert 
» cu apă cât le cuprinde; pui sare, iar când fierbe, iei spuma, 
insă e mai frumos boi şui când spălăceşti carnea, adică 
strecori zeama; speli carnea cu apă caldă, speli oala, apoi 
le pui la loc în oală. Tai subţire ca fideaua i—2 morcovi, 
i pătrunjel, i ţelină, i bucăţică de varză, i ceapă mică, 
puţină verdeaţă, mărar, pătrunjel şi leuştean, le pui toate 
peste came. Dacă nu le cuprinde zeama, mai adaogi apă 
caldă; după ce carnea şi zarzavatul sunt aproape fierte, pui 
şi cartofi tăiaţi în 4; când şi aceştia sunt fierţi, pui borşul 
şi potriveşti de acru. Borşul trebuie să fie fiert. 

Borş cu carne de viţel 

Se face întocmai ca cel rusesc, cu deosebire că fierbe 
rmai puţin timp. 

Borş cu carne de miel 


Sos alh (sauce blanche) 

Pui la înfierbântat una sau două linguri de unt, pui 
h el 2 - '4 linguri făină albă şi amesteci; când s’a înfier¬ 
bântat bine fără a se îngălbeni, torni lapte fierbinte câte 
pu ţin şi amesteci într’una, până ce nu se mai îngroaşe 
Când e gata, pui sare: când serveşti adaugi 1 3 gălbe¬ 

nuşuri de ou şi, după plăcere, puţină sare de lămâie, oţe 
sau zeamă de lămâie. 


Se potriveşte borşul cât vrei de acru, amestecându*! 
cu apă; pui sare şi când începe a fierbe, pui în el bucăţile 
-de miel, ceapă tăiată mărunt, verdeaţă şi puţin orez. 
















































Borş de pasăre 

Se taie pasărea în bucăţele, de obiceiu se pun la borş- 
aripile, gâtul, rânza (pipota), labele şi bucăţi din spinare. 
Dacă sunt mai multe porsoane, pui şi picioarele. Pieptul e 
bun pentru chiftele. Pasărea se pune la fiert cu apă apoi. 
pui ceapă tăiată mărunt, verdeaţă, leuştean. Când e aproape 
fiartă, pui borşul şi o mână de orez: în lipsă de orez sunt 
buni tocmagii (tăeţei). 

Ciorbă de potroace 

Se face cu bucăţele de curcan, curcă, gâscă, ca şi cel 
de sus, de cât că se pune puţin zarzavat tăiat fin ca fideaua: 
morcov, ţelină, lădăcină de pătrunjel, cartofi, verdeaţă şi. 
cimbru. 

Borş cu pasăre de zeamă de varză 

Se pun bucăţele de pasăre la foc şi se procedează, 
ca la celelalte borşuri, însă în loc de borş, pui zeamă de 
varză la înfierbântat, şi când toate sunt fierte, torni zeama 
de varză şi potriveşti cât vrei de acru. 

Borş de pui 

Potriveşti borşul cât vrei de acru şi pui să fiarbă 
cantitatea trebuitoare cu puţină sare. Când începe a fierbe 
pui în el ceapă tăiată mărunt. Vara întrebuinţezi la borşuri 
cozi de ceapă verde, pătrunjel, mărar, leuştean, puţin ar- 
deiu gras tocat mărunt, o pătlăgică curăţită de pieliţă. 
După ce a dat câteva clocote bune, pui înăuntru puiul 
tăiat în bucăţele şi o mână de orez ales şi spălat. 

Borş cu perişoare 

Pui la fiert cu apa trebuitoare un os fără carne; pu 
zarzavat tăiat mărunt, ceapă şi verdeaţă; apa să cuprindă 
bine cele de mai sus; apoi faci o tocătură de carne macră, 
pui în ea puţină ceapă tăiată mărunt, sare şi piper; din 


l 
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acea tocătură formezi, udând palma, mici perişoare rotunde 
de mărimea nucilor mici şi le arunci în zeama ce fierbe. 
Odată cu perişoarele pui şi o mână de orez, apoi, când 
sunt toate gata, torni borşul şi potriveşti cât vrei de acru. 
Pentru 4 persoane e suficient un sfert de chilo de carne 
de tocat. 


Borş cu bostănei (dovlecei) umpluţi 

Se pun la fiert oase ca pentru borşul cu perişoare: 
din carne faci o tocătură, în care pui, afară de sare şi 
piper, puţină verdeaţă şi orez. Cu această tocătură umpli 
3 —4 bostănei curăţiţi, făiaţi în 3 —4 bucăţi şi ccobiţij; după 
ce-i umpli, îi pui să fiarbă în zeăma pregătită, adăogând 
puţină ceapă tăiată mărunt, pătrunjel verde, mărar şi le¬ 
uştean. Când bostăneii sunt fierţi, torni borşul, potrivindu -1 
cât vrei de acru. Când e belşug de toate, atunci pui la 
servit în castron nu ou bătut cu 2—3 linguri de smântână 
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Diferite mâncări de carne de vacă, 
de porc, de miel şi de vijel 

Carne cu cartofi 

Se taie carnea în bucăţele potrivite, % kilo de carne 
pentru 6—7 persoane ; se pun în tigaie (cratiţă) cu 2 —3 
cepe tăiate felii subţiri cu puţină sare şi se pun la fiert 
acoperite cu cap ac,«amestecând din cân dîncând.Ede preferat 
carne grasă, când e mai slabă se pune o lingură de gră¬ 
sime. Incet-încet carnea începe a se prăji. Când ceapa s’a 
topit şi s’a rumenit bine se toarnă puţină apă caldă şi un 
vârf de lingură de făină de grâu. Se lasă să fiarbă înă¬ 
buşit, până ce carnea e fiartă; atunci se pun încă cartofi 
curăţaţi, spălaţi şi tăiaţi frumos în lung, puţină verdeaţă şi 
bulion. E bine să stea cartofii după ce sunt tăiaţi vre-o 
10 minute cu sare, ca să nu se sfarme. Cine vrea, pune 
şi puţin cimbru. 

Carne cn ţelină 

Se pregăteşte carnea ca mai sus; ţelina se curăţă, se 
spală şi se taie bucăţele potrivite. Când carnea e aproape 
fiartă, se pune ţelina şi se observă ca sosul să o coprindă. 
Când e aproape gata, se face un sos cu 4 —5 bucăţi de 
zabăr. Sosul de zabăr se face astfel iei câte bucăţi îţi 
trebuie, le moi puţin în apă lece şi le pui într’un vas 
mic, de pe care să nu sară smalţul, laşi zabărul să se 
topească şi să se rumenească ca pentru şerbet, când a do¬ 
bândit o culoare cafenie deschisă, torni încet puţină apă 
fierbinte laşi să fiarbă, ca să se topească tot, şi torni în 
mâncare. 


- 25 — 

Carne cu morcovi 

Se pregăteşte carnea ca mai sus; morcovii se curăţă 
i se taie felii subţiri. Când carnea e aproape fiartă, se pun 
norcovii, se mai pune o lingură de grăsime şi sos de 
;ahăr. Se pot tăia, morcovii şi ca fideaua. 

Carne cu praz 

Se pregăteşte carnea cu ceapă ca pentru celelalte le¬ 
gume : prazul se curăţă, se taie în lungime ca de 6 centi- 
aetri şi se pune să dea 2 —3 clocote în apă fiartă, se scurge 
i se pune peste came, când aceasta e aproape fiartă. Se 
idaogă puţm bulion de pătlăgele, 2 bucăţi de zabăr şi 
prăsime. Se lasă să fiarbă până scade. 

Carne cu varză 

Se prăjeşte carnea cu ceapă, sc toarnă apă fierbinte; 
rarza se taie şi să sărează, se freacă, se stoarce şi se pune 
ieste carne; se pune 3 —4 pătlăgele roşii tăiate bucăţi, un • 
irdeiu gras şi puţin cimbru. Când carnea nu e tocmai 
jrasă, se pune grăsime; când nu sunt pătlăgele, se înlo- 
:uesc cu bulion. Dacă varza nu e destul de acră se mai 
june puţin borş. 

Carne cu varză ţărănească 

Se taie varza, se sărează, se stoarce şi se aşează în 
tigaie, un rând de varză şi unul de carne, 2—3 pătlăgele 
roşii o crenguţă de cimbru, un ardeiu gras, puţin borş, 
puţină apă şi dacă carnea nu e tare grasă, o lin¬ 
gură sau două de grăsime, se acoperă şi se fierbe până 
scade. • . • 

Carne cu varză acră 

1 Carnea se prăjeşte; varza se taie, se spală cu apă 
caldă, se stoarce şi se aşează cu carnea, se poate prăji şi 
varza; se umple cu apă caldă, se pune bulion de ardeiu 
sau de pătlăgele, ca o lingură nu tocmai plină. 
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Varză acră cu costiţă şi slănină afumată 

Se taie varza fin, se spală cu apă caldă, se stoarceş 
se pune la prăjit cu untură sau untdelemn; costiţa şi slă 
nina se taie bucăţele şi se spală cu apă fierbinte^ E bine 
să Stea i5—20 minute în apă pe foc, ca să iasă sarea 


de slănină şi costiţă, se umple cu apă caldă şi se pune 


varză trebuie să fie grasă şi ca să fie mai bună, e 
să fie dată în roră (la cuptor), ca să scadă şi să se ru 

menească. 

Mâncărică sau tocană 
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Carnea de miel şi viţel cu măcriş 

Se prepară ca şi carnea cu spanac. 

Eingemaht cu miel 

Se pun bucăţile de miel la prăjit uşor cu o ceapă şi! 


Se scurge apa şi se aşează un rând de varza şi un ranc. de unt; s g se pr ăj ea scă puţin, fără a se rumeni 


are, mai cu seamă sosul; apoi se pune o lingură de făină. 


bulion de pătlăgele sau de ardeiu. Daca nu e es u ? . au două, după cantitate şi se stinge cu apă caldă, ca să. 
acră, se poate pune puţin borş. Cine vrea, mai P oa « e f ac g un sos grosuţ. Se mai pune verdeaţă, iar la sfârşit 
pune o frunză de dafin şi câteva boabe de piper. Aceast; feHi de ig mâie cur ăţitâ de coajă. 

Tocană franceză 

Se taie % chilo carne de viţel în bucăţi mici, se taie. 

> cepe felii subţiri, se pune totul într’o tigaie, se pune 
;are şi capac, ca să fiarbă înăbuşit şi se lasă numai să în— 
Se taie carnea bucăţele mici; e de dorit să fie^ ţrălbenească puţin, punându-se o lingură de unt sau gră- 
carne cu coaste; se taie felii 2 —3 cepe mari, se pune îmime; pe de altă parte, tai morcov, rădăcină de pătrunjel 
preună la foc cu sarea trebuitoare, se pune un capac, ^ c; t ţelină, bucăţi groase de un deget şi în lungime de 3 
să fiarbă înăbuşit până scade apa şi începe a se prăji entimetri; se pune totul la fiert cu puţină apă. După ce 
atunci scoţi capacul şi amesteci cu lingura, ca să nu s amea s’a îngălbenit puţin, pui jumătate lingură făină, 
ardă. Când s’a colorat bine ceapa împreună cu carnea, Sorni apă caldă să facă un sos, apoi, când carnea e aproape- 
toarnă apă caldă cât coprind bucăţile, puţin bulion, cimbri iartă, pui zarzavatul, care trebuie să fie fiert numai pe 
şi un vârf de lingură de făină. Tocana se mănâncă dumătate, pui sare, piper, puţină zeamă de lămâie şi laşi. 
obiceiu cu mămăligă. Prima condiţie ca să fie bună, est 5 scadă. 


să fie grasă. 

Carne de miel sau de viţel cu spanac 


Tocană de miel 

Tai un but de miel în bucăţele potrivite, tai felii; 

w , , —3 cepe mai mari şi pui totul într’o tigaie cu sarea 

Se taie carnea bucăţele potrivite şi se prajeş e cu P rebuitoare şi o linguriţă de unt sau untură; pui capacul 

ţină ceapă; când e prăjită,^ se pune puţ na apa ca a ■ 1 0 ] a şj să scadă înăbuşit; apoi o amesteci mereu cu in- 
un vârf de lingură de făină şi se laşa sa iar a puţin, apo ura ca s g ge rumeneasc g f rumo s. Când s’a rumenit bine. 
se adaugă spanacul, care a lost mai înainte ales, bme spala, )mi câtfi puţin g ap g C aldă, pui puţin buIion) 0 crenguţă, 
opărit cu apă fiarta şi scurs.^ Jumătate cbno de spana| g cimbru şi j aşi g g ficadă> 
ajunge pentru 6 persoane, când e gătit cu carne. ' ' . . 

_ , . , , , „ Carne de miel stufat 

Carnea de miel cu sparanghel verde t , 

oe prăjesc bucăţile de carne cu unt sau grăsime j. 

Se prepară întocmai ca cea cu spanac. E pune apă fierbinte, după ce s’a rumenit, şi un vârf de. 
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'lingură de făină. Se curăţă câteva legături de ceapă şi de 
usturoi verde, se taie bucăţel de 5 centimetri, se spală, 
.se opăresc şi se prăjesc puţin, apoi se aşează cu carnea, 
verdeaţa, puţin bulion şi sarea necesară. Stufatţd se poate 
dace şi iarna cu carne de vacă şi cu ceapă tăiată felii şi 
.arpagic prăjit. 

Carne de viţel sau vacă cu fasole verde 

Se prăjesc bucăţele de came cu ceapă, ca pentru mân 

r* _^ ^ /-.ci mm pnif «îi 
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Pătlăgele vinete cu carne de vacă, de viţel saic 

de pasăre 

Carnea se prepară ca pentru celelalte legume; pătlă¬ 
gelele se curăţă în parte, din distanţă în distanţă, apoi se 
taie felii cum se taie merele, se presară cu sare şi se. 
aşează una peste alta cu un fund şi o greutate deasupra. 
]or. După ce au stat vre-o 20 minute, se pun într’un vas. 
şi^se opăresc cu apa fierbinte 5 se scurge această apă, se- 
clătesc eu apa rece, se storc uşor în mână şi se prăjesc. 


—---— ——jt . - - ~r~ -•—) ^ jj_i juictutt şi sc prăjesc. 

carea cu cartofi, se toarnă apă după ce sa rumenit, sepe o parte şi pe alta cu unt sau cu grăsime. Când toate 
pune puţina faină şi fasolea. Se facem doua feluri. la^caî>5unt nraiite, le aşezi m ram^a -miî — 


pune puyma. icuua 91 icwuiw. -- w . J$ u; n± prăjite, le aşezi cu carnea, pui puţină verdeaţă to- 

nea de vacă se pune fasolea verde curăţită, spalata şi taiata C ată mărunt, potriveşti zeama să coprindă totul şi laşi să. 
în două în lung; la carnea de viţel, jle miel sau de pasare fiarbă acoperit, să scadă. Această mâncare trebuie să fie. 
.se aşează fasolea după ce a fost opărită cu apă clocotită ş grasă şi scăzută, ca să fie bună. 
scursă; se pune sare, verdeaţă şi bulion şi se lasă să scadă 

«Se socoteşte % chilo de fasole pentru 5 6 persoane. Carne de vacă sau de pasăre cu bănie 

Carne de miel sau de pasăre CU ciuperci ^ Carnea se'prepară tot în modul indicat la celelalte. 

Se prăjeşte carnea cu puţină ceapă şi se face sos cP ancan - Bamele se curăţă de codiţă, se opăresc cu borş. 
la celelalte ifncări; ciupercile se curăţă, se spală, se taif cIo2 ° te > se scur S S 1 se spala de două-trei on cu apă. 
felii i se aşS să dea în clocot în apă, în care se pun, Când carnea e aproape fiartă, se pun bamele, ver- 

•o lingură de oţet; se scurg şi se aşează cu carnea. Se po L ^ tala t ^^ 2-3 pătlăgele roşii sau. 

triveşte sos mai puţin la carne, de oare-ce ciupercile produ 1 2 gun de bubon * Se laşa sa scada. 
zeamă Se mai adaogă puţin pătrunjel şi mar ar tocat mă v ^ - 

s£e? trebuitoare. Când «u* gata şi aproape d Came de vaca sau de pasăre cu bob verde 

.a servi, se adaogă 2 —3 linguri de smântână. ^Carnea se piepară ca la celelalte mâncări, se lasă să. 

Carne de miel CU zbârciogi (bureţi) larba > bob ^ cu-răţă, se pune în apă fiartă, să dea un. 
«Ocu-ne ue mi . f loc °t sau doua, se scurge, se aşează cu carnea, se adaogă. 

Se prepară ca şi carnea cu ciuperci. puţină verdeaţă, mărar şi pătrunjel şi puţin bulion. 

•Carne de viţel sau de pasăre cu bostănei^ (dovlecei Ghiveciu 

Carnea se prăjeşte cu puţină ceapă; când e rumen . „ A „ . 

.se pune puţină apă caldă; un vârf de lingură de _ făina: :aie r bucaţl .P° tavite §* se P une k- 

verdeaţă tăiată mărunt. Bostăneii mici se curăţă şi se f P fe ^ Ş1 pupaa , sare * Du P a ce s ’a 

•întrebi cei mari se taie în două în lung şi pe urmă : mt 11 faci puţin sos şi aşezi mtr o tigaie lungă, care 

câte bucăţi crezi; se spală cu puţin borş, se scurg, se pif g ţ la rora a ^ U ?^ cu următorul zarzavat: puţină varză, 
iese puţin şi se aşează cu carnea' când aceasta e pe jum; °™. ^aţi fehi, 2 bostanei mici bucăţele, 2 pătlăgele 

tate fiartă* când e apioape de servit, se pune o lingui ebl > 0 mana de mazare boabe, o mână de fasole 

Iau SS de smântână. P t0t atâtea bame > pătlăgele roşii, 2 ardei graşi. 
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•••câteva felii de ţelină, câţiva cartofi tăiaţi felii în lung, sare 
•trebuitoare. Se amestecă cu carnea prăjită şi se potriveşt 
ca sosul să cuprindă totul; dacă nu e de ajuns, se adaug 
apă caldă, puţin bulion, o lingură sau două de grăsime, 
pune la roră şi se lasă să fiarbă până scade. 

Răranchiu sânte (rinichi) 

Rărunchiul se taie în două dealungul şi se pune 
fiert cu apă rece. După ce a fiert vre-un sfert de oră 
scoate din apa şi se pune xn apa rece sa stea io i 5 in 
nute, apoi se taie felii subţiri, prăjeşti 3 3 cepe tăiate fe 
subţiri şi când s’au prăjit frumos, pui rărunchiul peste e] 
puţină apă caldă, acoperi şi laşi să fiarbă, adăogând. câ 
puţină apă caldă, până ce s’a fiere rărunchiul; atunci^p 
sau un păhărel de vin sau o lingură de oţet, puţină fain 
bulion, sare, o fxunză de dafin 3 —3 boabe de piper. 


Diferite mâncări de pasăre 

Mâncare rece de pasăre 




/ 


/ 

ti 


Se face cu gâscă sau cu raţă. Se taie bucăţi potri- 
e; de obiceiu, dacă nu sunt prea multe persoane, se 
reşte pieptul de la gâscă pentru pârjoale, chiftele sau 

Ciulama de rărunchii! (rinichi) ma ^ e - Bucăţile se pun la prăjit cu untdelemn; în altă 

A „ , . . ;aie se pun la prăjit 5 —6 cepe mijlocii, tăiate felii sub- 

Rărunchiul se taie în lung in o 4 bucăţi, şi se piu; Când ceapa s’a rumenit frumos, torni puţină apă 

la fiert în apă rece; când e. moale, se taie felii subţiri r binte peste ea şi o aşezi în cratiţa, în care ai să aşezi 

se pune ciulama peste el. Ciulamaua se face, punând mbj ncare£lj a p 0 j p r ăjeşti zarzavatul următor, tot cu unt- 
tigaie 2 linguri de unt sau untură; când e fierbinte, P] emn; T morcov mare sau 2 —3 mai mici, 1 ţelină, 1 ră- 
2—3 linguri de făină de grâu şi amesteci mereu cu h sau 3 de pătrunjel, toate tăiate ca fideaua. După 
gura, până ce făina se încorporează în grăsime. Cana ; zarzavatul e prăjit, îl amesteci cu bucăţile de carne în 
înfierbântat bine, fără să se îngălbenească, torni câte pu su j de ceapă, pui 1 lingură de bulion, frunză de dafin, 
apă fiartă şi amesteci într’una până ce nu se mai îngroa .3 boabe de piper, sare şi apă caldă câ: le cuprinde pe 
O faci cât vrei de groază sau de subţire. In ori ce a !tej pu i capacul şi laşi să fiarbă încetişor. Când mân- 
• trebuie să aibă consistenţa smântânei. ... •-••'•••'• ' 

Linte cu costiţe afumate - r - BJULt'— 7 -*? — 

. „ au fost desarate m apă caldă. Să se observe 

Alegi lintea, o speli şi o pui să fiarba cu apa caldu rea s g g ras g > j) U pg ce s » a răcorit puţin, o torni în 

în altă tigaie pui să fiarbă vre-o 20 de minute. costiţ r f ur j e şi serveşti rece. O raţă ajunge pentru S persoane, 

tăiate bucăţele şi spălate; după ce au fiert, le pui in ’ 1D jgâseă pentru 10—13 persoane. Se pun din aceste pă- 
.în care pui o ceapă prăjită tăiată mărunt, veroeaţâ, pu ri atâtea bucăţi, cât trebuie, şi potriveşti să fie tot atât 
bulion şi sare. Lintea trebuie să fiarbă împreună cu cosi rzavat. Dacă sunt mai puţine persoane, se poate face 

o oră şi jumătate şi trebuie să se pună apă treptat c ntr’o raţă două feluri, dintr’o gâscă patru feluri de mâncare, 
puţin, până ce a fiert. Cine vrea pune o lingură de o 

•când e aproape de servit. 


rea e aproape gata, adaogi un păhăruţ de vin. şi, dacă 
nt, 5 o grame de capere şi 100 grame măsline, după 

Î111 -focf r\ n OO f'-l f O În n TAO n.Un Oii .. — n- ___ . 
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Ostropat sau ostropel de rată i 

' Sa Se ^^ălbenească, torni câte Dllh - - 
După ce ai curăţit raţa, ai spălat-o, o tai bucăţstrecurată; torni şi amesteci pân" ^ 
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zeama de pui 

potrivite şi le pui într’o tigae cu două cepe tăiate f^ros şi până ce nu mai cresfp^iTf CS - S ' a . ^ acut un sos 
subţiri şi sare, pui capacul şi laşi să fiarbă în zeama ipacă nu ajunge zeama, mai pui iante^” ciu l ama j la „ e § ata ; 
până ce începe a se prăji, atunci păzeşti să nu se aposul e gata, pui în el bucăţile de pas" U a P a . ^da.-JJand 
şi să se rumenească bine, amestecând mereu cu lingurapuţin şi serveşti. Multe persoana P asa re, mai laşi să stea 
turnând câte puţină apă caldă, laşi să fiarbă, adaogă mămăligă. • manancă ciulamaua cu 

câte-va fire de usturoi, un vârf de lingură de făină 
frunză de dafin, 3 —4 boabe de piper, o lingură de buf 

şi o crenguţă de cimbru. Când e aproape gata, pui Conopidă cu puiu sau găină 

păhăruţ de vin sau o lingură de oţet. 

. puiul rjânăr Se pra P eşte ca îa mâncările celelalte. Când 

Pilaf de orez cu carne de pasare p m e tamr > se taie şi se pră esc bucăţii « 

* C°s cu una sau două cepe tLte mărnnf faCe “ 

Pentru pilaf se ia de la găină, raţă, curcă: aripile Imgură de făină, se pun bucăţile îr, P j ?1 - CU J ar ^ 
gâtul, labele, rânza (pipota), maiul, (ficatul); dacă s fiarbă puţin. Conopida se curăţă «p fot 6 ?1 S 5 aSa Sa 

mai multe persoane, se ia şi o parte din picioare şi apă în clocote, se scurge si se ’ ~ e ’ Se ?P a ^ e Ş te cu 

spinare. Cu restul se poate face altă mâncare sau fi care trebuie să coprindă fnf^l aşeaza cu puiul în sosul 
tiri. Dacă faci un pilaf de pui, ÎI pui tot, afară d P l0luI - pUDand sarea Sebuitoare. 

puiul e mai mare, întrebuinţezi numai o parte din 
Carnea se fierbe cu o ceapă. Când e fiartă, se prep; 
cu orez după cum urmează: Se socoteşte de fiecare p . 

soană o mână bună de orez, îl speli, îl alegi, îl pui Tal bucăţele, îl sărezi şi-1 pu i ] a prăiit cn „nf 

prăjit cu o lingură sau două de unt în tigaia în care s “ u EEtura 0 ceapă tăiată felii. Când bucăţile sunt nn. 
să-l aşezi. Când orezul e aproape să se îngălbeneai ^ a ? e f 1 “ţr’o tigaie şi peste untul în care s’a ur“ ' > 
pui sarea trebuitoare, mai amesteci de vre-o două o*!” 1111 / * orD * P u ţb3ă apă să se facă sos, acesta îl strecori 
pui carnea, peste care strecori parte din zeamă; ceal]j u 5 nanau ^ P este bucăţile de puiu, laşi să fiarbă până° n ’ 
o pui treptat, până ce pilaful e gata şi bine scăzut. i)F a § ez cşte, apoi adaogi puţină verdeaţă tocată şi o ceaşcă 
nu e destulă zeamă se pune apă caldă. Carnea se po de smant ână, în care se pune o jumătate lingură de făină 
pune sau bucăţele întegi, sau luată de pe oase şi tă 
bucăţele mici, de asemenea se taie şi ficatul şi rânza. 

Pui cu ciulama 

Puiul sau găina se pune la fiert cu o ceapă şi 
după ce a fost tăiat în bucăţi. Când carnea e fiartă, 
într’o tigaie cu coadă 2 —3 linguri de unt şi când e 
binte, 3 —4 linguri de făină şi amesteci cu lingura 
ce se încorporează toată făina cu untul. Când e apr< 


Puiu cu smântână 




Gâscă cu castraveţi acri 


I 
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Papricaş cu puiu. 

Se taie puiul bucăţi şi se pune la prăjit cu ceapă, 
dacă e puiul mare sau găină,- dacă e însă puiul tânăr, se 
prăjesc bucăţile, se face un sos cu ceapă tăiată măitint, 
puţin bulion de ardeiu, o jumătate lingură de făină, pu¬ 
ţină verdeaţă; când sosul a fiert vre-o i 5 minute, pu 
bucăţile de puiu prăjit în el, cu sarea trebuitoare. Papri 
caşul se poate seivi cu garnitură de cartofi prăjiţi sau ci 
găluşci de făină, puse în sos. Găluşcile se fac astfel: l 
linguri pline de făină, un ou, o linguriţă de unt sau un 
tură, sare, puţin lapte sau apă, ca să se facă un alua 
moale, să-l poţi lua cu linguriţa ca un lapte acru, aluatu 
se bate bine până ce face băşici; Pui apa să fiarbă ş 
când clocoteşte, iei din aluat de vârful linguriţei^şi pu 
în apă una câte una; laşi să fiarbă: când se ridică toat 
găluşcile deasupra apei, sunt fierte; le scurgi şi le pui îi 
papricaş. Papricaşul cu găluşci e foarte gustos şi foart 
spornic. 

Puiu cu mazăre verde 

Se prăjeşte puiul tăiat bucăţi cu o ceapă mică, tăia 
foarte mărunt; se toarnă puţină apă caldă şi un praf c 
făină, apoi se pune mazăre boabe sau păstăi, însă maza 
rea păstăi trebue prăjită puţin înainte de a se aşeza c 
carnea. Se pune şi puţin mărar tocat mărunt, se lasă s 
fiarbă încet şi să scadă. Cine vrea, pune şi puţin zabă 
când e aproape de servit. Se poate prepara fără ceap 
ca şi fasolea. (Vezi pui cu fasole verde). 

Mâncare bulgărească CU puiu subţiri; când sunt rumene,' ^ pune 'un p’raTdelăină^ 

Prăjeşti 2—3 cepe tăiate mărunt şi, când sunt prî Puţină apă jialdă, se acoperă şi se lasă să fiarbă. Gu- 
jite, pui bucăţile de puiu, acoperi şi amesteci ca să s 411116 se s P ala > s f tale felii, se scoate miezul şi feliile se 
prăjească şi puiul; observi să nu se ardă. Când puiul ? un a prăjit. Când sunt toate prăjite frumos, se aşează 
jumătate gata, pui un praf de făină şi bulion de păţii ™preuna cu carnea de pasăre, se mai pune puţină apă 
gele; în caz când bulionul e prea acru, pui puţin zabă can sux ^ aproape gata, se face un sos cu 5—6 bu- 
Şi raţa se rpepară tot astfel, afară că se prăjesc şi buc °- e zallar şi se toarnă peste ele. Această mâncare 


Pui cu Fasole verde fără ceapă 

A Ş 1 ^ 4 P ersoa ° e > cărora nu le place gustul cepei în 
mâncările de pasăre, de pildă fasolea verde cu puiu. Se 
poate face atunci astfel: Tai puiul bucăţi şi-l pui la pră¬ 
jit pe maşina sau la cuptor (roră); f aso lea o alegi, o tai 
m doua m lung şi o pui să dea câte-va clocote cu apă 

riji j 6, . nd . ® a P roa P e fiartă, o scurgi, apoi scoţi bu¬ 
căţile de pui şi le aşezi cu fasolea într’o cratiţă; în untul 

m care s a fript puiul, dai un praf de făină, faci un sos 
cu apa fierbinte şi îl torni peste fasole; pui puţină ver¬ 
deaţa tocata, o lingură plină de unt şi laşi să scadă bine. 

Carnea de pasăre cu prune uscate 

... 9 arnea de A P a Şăre, fie găină, fie gâscă, se taie bu- 
• caţl şi se pune m jigaie cu capac, să se prăjească, cu o 
ceapa sau doaua taiate felii; pi unele e bine să le pui, 
daca nu de cu seară, dar cel puţin să stea două ore în 
apa rece; apoi le speli una câte una, le clăteşti de două- 
-trei jDri şi, când. carnea e prăjită şi a fiert cu sos vre-o 

jumătate sferturi _. de oră > pui prunele şi mai pui 

puţina apa. Când sunt scăzute, mai pui un pabar mic cu 
2 ^ bucăţele de zabăr. Această mâncare trebue 

sa e grasa şi se poate face şi cu carne de porc sau de 
vaca. 

Mâncare de pasăre cu gutui 

Se prăjesc bucăţile de pasăre cu o ceapă tăiată felii 


ţele de raţă. 


trebuie să scadă bine. 


/ 
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Mâncare de pasăre cu pere 

Se face întocmai ca cea de gutui. 

Rizotto Milanez 

Se taie foarte mărunt o ciapă şi se prăjeşte cu c* 
lingură de unt; când e prăjită, se adaogă carne tocată 
fin, — poate să fie resturi de friptură sau de rasol, se 
prăjeşte puţin carnea cu ceapă, se pune puţin ^bulion de 
pătlăgele, apoi se adaogă o ceaşcă de orez spălat şi laşi 
să scadă, umplând cu apă caldă până ce a fiert orezul- 
Se zerveşte dându-i o formă frumoasă pe farfurie. 

Porumbeii 

Faţă de scumpirea extraordinară a puilor şi pasări- 
lor în general, e de prevăzut .şi de dorit să se dea o mai. 
mare desvoltare creşterei porumbeilor, cari sunt o brană 
foarte bună, dacă nu se abuzează de ea. Când sunt puii. 
mărişori, de începe a le creşte aripele, sunt foarte gustoşi 
şi se pot prepara în mai multe moduri. 

Borş sau ciorbă de porumbei 

Se pune borşul potrivit de acru să fiarbă; când fierbe, 
pui porumbeii curăţiţi, spălaţi şi tăiaţi în două; pui o 
ceapă mică tăiată mărunt, pătrunjel, mărar, o mână de 
orez şi laşi să fiarbă. Când e gata şi vrei să serveşti, pui 
în castron un gălbenuş şi 2 —3 linguri de smântână. 

Pilaf de orez cu porumbei 

Pui să fiarbă 2 —3 porumbei tăiaţi în două, cu apă 
puţină, o ceapă şi sarea trebuitoare; de altă parte masori 
orez de fiecare persoană câte o mână bună, îl alegi, îl 
speli şi-l pui cu o lingură de unt la prăjit. Când începe a 
se îngălbeni, pui puţină sare, amesteci, pui bucăţile fierte, 
scurgi zeama peste ele, laşi să fiarbă acoperit şi mai adaogi 
puţină apă caldă, dacă trebuie. Pilaful trebuie să fie gras 


__ n 

°7 

• | • i"* - * * \ . \ 

şi să nu fiarbă prea mult, aşa ca să rămână firele de orez 
întregi. 

Mâncare de porumbei cu măs lin a 

, . Se J aie P oru mbeii in două, se taie o ceapă mare sau 
oua jmarunt, se prăjesc în unt bucăţile de porumbei, apoi 
se prăjeşte ceapa foarte bine, se toarnă apă caldă pe ea, 
? un bucăţile de porumbei, sare, o jumătate lingură de 
faina, o lingura de bulion sau 2—3 pătlăgele roşii şi se 
laşa sa fiarba acoperit; măslinele se spală cu apă caldă, 
se laşa sa stea în apă o jumătate de oră, apoi, când bu¬ 
căţile de carne sunt aproape fierte, se pun măslinele, mai 
erbe i 5 minute şi se trage la o parte. Pentru 6 persoane 
trebuesc 3 —4 porumbei şi 100—i 5 o grame de măsline. 

Porumbei fripţi 

Se curăţă porumbeii, se spală, se sărează, se lasă să 
stea cu sare o oră şi se frig ca şi puii la cuptor, udân- 

du-se cu lingura cu sosul lor. Se servesc cu piure de 
cartofi şi cu o salată oarecare. 
































































Diferite tocaturi 


Pârj oale sau chiftele 

Pentru 5 persoane se dă prin maşina de^ tocat ^ki¬ 
logram de carne cu puţină grăsime pe ea în caz ^ când 
carnea e slabă, se pune o lingură de untură m tocăturâ;. 
se pune la tocat, împreuna cu carnea, o bucata de morcov, 
i—2 cartofi, o ceapă mică şi la urmă o felie de miez de 
pâine, muiată în apă şi stoarsă. După ce au fost toate date 
prin maşină, se adaogă un ou, puţină verdeaţă, pătrunje 
şi mărar, tocate mărunt, sare şi piper; se amestecă bine, 
apoi se formează pârjoale lungăreţe sau chiftele rotunde, 
se dau prin posmag (pesmet) şi se prăjesc. Se pot face 
pârjoale şi cu carne de porc sau de miel şi cu piept de 
gâscă sau de găină. 

Sarmale 

Se dă prin maşină % kilogram de carne; se prăjeşte 
cu grăsime o ceapă tăiată mărunt; când e îngălbenită, se 
amestecă cu ea un miez de pâine muiat şi stors; după ce 
s’a amestecat bine cu ceapă, se pune pes'e carnea, tocata, 
se mai adaugă două linguri rase de orez spălat, puţină ver¬ 
deaţă, un ou, sare şi piper; se amestecă bine şi se fac 
sarmale. Când se face cu foi de viţă (frunză de vie} 
aceasta se opăreşte cu apă fiartă; foile de ştevie se opăresc 
tot cu apă, cele de varză acră, când e prea acră, se spala 


cu apă caldă. In genere se fac sarmale cu foi de ştevie 
cu carne de miel; cele cu varză acră se fac cu carne de 
porc sau ai piept de gâscă. Sarmalele se umple cu apă 

aSă fierwr ^ Ş1 , b . uHon de Pătlăgele; cele de varză 
acra, iierb cu apa şi bulion. 

Chiftele cu sos 

, r ,. Se c face toc ătura ex a c t ca pentru pârjoale; din carnea 
cata. se formează chiftele mici, cari se dau prin făină şi 
se prăjesc; de altă parte faci un sos cu 2—3 cepe tăiate 
mărm* şi prăjite. După ce S >a ramemt bine cLpl ee 
pune puţina apă caldă, un vârf de lingură de făină, sare, 
bulion şi puţină verdeaţă; se lasă să fiarbă amesteeându-se 
vre-o 10—iS minute. Când toate chiftelele sunt prăjite, 
le aşezi in sos, laşi să dea câte-va clocote şi tragi la o 
parte. E foarte gustos sosul în care s’a pus verdeaţă de 

lhaţmaţuchi. Când e aproape de servit, se pune în sos o 
mgura de oţet. 

Sbârciogi umpluţi cu carne de miel 

. mari se spală, se scot încetişor cozile, ca să 
nu se strice, se face o tocătură de carne de miel, sare 
piper, verdeaţa, un ou, puţin miez de pâine şi o ceapă 
taiata mărunt. Cu această tocătură se umple sbârciogii 
cozile se toacă mărunt şi se pun în sos. Sosul se face cu 
ceapa prăjită, puţina verdeaţă, sare; se pun sbârciogii 
umpluţi in sos şi se lasă să fiarbă acoperit şi încetişor. 

proape de servit se pun 2 —3 linguii de smântână. B o 
mancare delicioasă. • 


Bostănei umpluţi (dovlecei) 

. da ? r 5 maşină % kilogram, carne, se pune în 

tocătură puţina ceapă, verdeaţă, puţin orez fiert mai înainte, 
un ou, sare şi piper; dacă carnea nu e grasă, se pune 

1 ° l ln f ura de untur ă sau unt. Bostăneii se rad sau se 
uraţa de coaja verde, se taie în două sau în trei, după 
mărime, se scobeşte miezul cu o linguriţă, apoi se umple 
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cu tocătura; după ce sunt umpluţi, se prăjesc, ca să^ fie 
rumeni, pe toate părţile; apoi se aşează într’un sos făcut 
cu ceapă prăjită, puţin bulion, un praf de făină, verdeaţă 
şi sare. Trebuie fierţi acoperiţi, dar sunt mai buni dacă 
poţi să-i dai la cuptor. Aproape de servit se pune pe ei 
2—3 linguri de smântână. 

Ardei umpluţi 

Se face tocătura ca pentru bostănei; cine vrea, îi 
prăjeşte, după ce sunt umpluţi, ceea ce însă nu e absoljit 
necesar. Sosul se face ca şi pentru bostănei, se pune bulion 
mai mult. Ci să nu fie ardeii iuţi, se procedează în modul 
următor : le tai cozile şi scoţi toate seminţele, pui în fiecare 
puţină sare şi-i arunci în apă clocotită, în care trebue să 
stea io minute, apoi îi pui să se scurgă şi-i umpli. 

Cartofi umpluţi 

Vezi la bostănei. 

* 3 

• Ţelină umplută 

Se face tocătura ca pentru bostănei, sosul de asemenea 
numai smântână se înlocueşte cu un sos de zabăr ars, 
4—5 bucăţi. 

Praz umplut. 


Pătlăgele vinete umplute. 

Iii - ‘pmsU 

■ * J3U.1 sa iiarba 5—6 minute 

. Puţină 

sul făcut cu ceapă, un nrafV «1^ u r ? , P m 
iezul pătlăgelelor Las? ssllrU"’ 7 n > verdea tă şi 

1 de pătlăgele f ba aCOpen ' încet - Ca orice 

să fie bune. 1 ^ ?1 acestea să fie grase, 

Varză umplută 

tiloc^p^ 6 0 Varz S, se scoate partea tare de la 

aloc se opăresc, se scurg şi se aşează pe un fund ca 

dă „inTa/^ JLlmatatea celeilalte; de altă parte 

;dr 

^ ţr î 

g , se ksa sa se prăjească şi să fiarbă încet R de- 

Se de ™ Sî . f r * b “> ‘oamă deaStpm, 

ae a servi 2—0 linguri de smântână. 


Se curăţă praz mai gros, se taie in bucăţi I ^ 

centimetri, se pun să stea câte-va minute în apă clocotită, Se dă prin maşină V 0 kilopram Po f „ 
se scurg şi după ce s’a răcit puţin, se împinge încet mijlocul,prăjit cu o ceapă tocată mărunt • n &|“ j 7 » p01 Se pUne 
ca să se*desprindă păturile; fie-care pătură formează un sd; presai» cu S J*sl tme 7 ^ 

fie-eare sul se umjle cu o tocătura făcută din carne, i-^utate, ca să-şi lase iEa Dună r ? *î & * l 
linguri de orez fiert puţin, o ceapă mică. miez de pâine,speli cu apă caldă, le storci le dai T CeaJ ’ 

verdeaţă, sare, piper şi un ou. După ce prazul a fost umplulti în grăsime pe ambele părţi Dună r° f ma ^ 6 P r 5 ' 
îl aşezi într'un sos făcut din a -3 cepe prăjite, un prat * unge o tigaie poSviă^se ' SUnt prî : 

de făina, verdeaţă, sare, bulion, în lipsă de bulion puţulţează un rând de pătlăgele si un a P ° Smag Ş ‘ 

- • — - -ir, se scade acoperit. . ardeiu gras tocat Cf LVupă^cf ai"™ £ 


de făină, verdeaţă, sare, bulion, în lipsă de b 
borş, 2—3 bucăţi de zabăr, se scade acoperit. 
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servând ca ultimul rarul să.fie format din se răcoreşte cu apă rece, se scurge şi apoi se 

toarnă câte-va linguri de bulion de pătlăgele roşu, m ca e ;e aza în forma unsa şi presărată cu posmag, un rând de 
e bine să mai pui puţină sare, şi se da la cuptor. Trebuie şi un rând de fidea; se dă apoi l a copt. 

jumătate sau trei sferturi de oră pentru coacerea unei musacale ? * 


Musaca de tăeţei (togmagi de casă) 

Se prepară întocmai ca cea de fidea. 


Plăcintă de cighir (drob) 


Musaca de conopidă cu ficat 

Se curăţă o conopidă, se desparte în buchete, se spăl 
si se fierbe cu apă şi sare; se scurge şi se laşa sa se ra 

ceaşca apoi se scurge bine de apă intr un tifon şi se . 

prin sită, sau se sfărâmă cu lingura; de altă parte se i e pune la fiert^ ficatul, plămânii şi inima dela miel, 
nn sfert de kilo de ficat de viţel sau de purcel, se ta puţina sare după ce au fiert vre-o jumătate de oră, 

. ratele se opăreşte cu apă în clocote, se scurge bine scurge şi, după ce se răceşte, se dă prin maşina de 
se dă prin marina de tocat; apoi tai mărunt o ceapă, - a ^ sau se toaca cu cuţitul; apoi se pune în tocătură 
nui la nrăiit de preferinţă cu unt, şi când e pejumătaT* verde mai multişoară tăiată mărunt, pătrunjel şi mă- 
prăiită P pui ficatuf şi-l prăjeşti. Când e gata, pui sare, j > sare, piper, 0 4 oua, o lingură pHnă cu grăsime, toate 

ner ui ou o îSg^ră de unt şi ungi o formă, pe care lestecate foarte bine. Când faci plăcinta cu prapur ungi 
presari cu pesmet apoi aşezi un rând de conopida şi 1 tigaia, întina prapurul după ce Tai ţinut în apă căi- 

?ând de ficat d pui h copt. fr tocatoa Ş 1 jeleşti cu marginile ; o pui la 

pt. Când nu ai sau nu iţi place prapurul, faci un aluat 

Musaca de cartofi un ou 5 faguri de făină, o bucăţică de unt sau gră- 

ie de manmea unei nuci şi puţină apă, ca să iasă un 
Carnea se prepară întocmai ca pentru musacaua at moale. După ce Pai frământat bine, îl întinzi peste 
pătlăgele. Cartofii se taie felii şi se prăjesc; se po ir^aie, însă potriveşti să rămâie destul pentru a acoperi 
buinţa şi cartofi cruzi şi fierţi, depinde de plăcere. Mu Stura; o torni şi o înveleşti cu aluatul, pui la copt. 
caua se aşează întocmai ca cealaltă. La cartoiu cruzi icinta astfel preparată e mult mai bună de cât cu 

taie feliile mai subţiri. P ur- 

Musaca de dovlecei Pătlăgele roşii umplute 

-r. - i.„; p f e iii dacă sunt mari. w ^ e t ^ ace °_ toc 4tură ca pentru ardei umpluţi; se aleg 

^Bostanei! se curăţă şi se ta fjţb^ c apoi ^gele netede şi rotunde, se taie un căpăcel, pe care 

doua^sau in_ Musacale* ^ rân d de bostănei, u '^ la . loc > du P a ce u ^pU pătlăgelele; acestora le scoţi 

aşeaza ca celelalte musacale, un ezul şi-l pm in sosul făcut ca şi pentru ardei. 

de came şi bulion. 


Musaca de fidea 


CC 


Se dă carnea la maşină şi se prăjeşte cu o 
tăiată mărunt; fideaua se fierbe însă nu prea mult 


Cr o chete. 

O jumătate kilo carne se taie în bucăţi mici şi se- 
tjeşte cu o ceapa tăiată mărunt. Când e prăjită, se dă 
ta maşina de tocat; după aceasta se pune într’o ti- 
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n «-dmei, pana ce începe a se rumeni; atunci întorci 

•gaiţă o lingură de unt sau grăsime, cu o lingură de fSi*‘ ° pa * e f pe alta, până ce s’a topit ceapa şi 

Bă, să se înfierbânte bine, fără a se îngălbeni; se toarniu ° S * sc oţi carnea pe un fund şi faci so 

în ea foarte puţină apă caldă, amestecând, ca să nusu’ P ^ ÎT1 P cr ^ a „j^ pa Ş1 b ^ ,10n ^ ta i carnea felii sub- 

r _1_A oo niiMP în r*at*npp tnm ffl. im 


nă, să se 

în ea foarte puţina apa caiaa, auicsLcwuu, <- a « « L- _ • * - - <-<u.uea iem sub- 

facă cocoloaşe. Acest aluat se pune în carnea tocată im“i g P „ acoperi şi laşi să fiarbă, punând câte 

™ un ou, sare şi piper. Din această tocătură a P ? a d so ^ scade; când carnea e gata, pui pu- 

:ărnăciori, pe cari îi dai prin posmag şi-i frig . . n ^ u j a e clr ?.k ri1 ' Această friptură se poate 

- LL ... ccn, „Ifp lecnime. ^ cu garnitura de cartofi prăjiţi sau cu macaroane 


preuna cu 

iormează, - x - J i I _ 

in grăsime. Se serveşte cu piure 
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Mititei 

In carnea tocată împreună cu puţină grăsime 
pui sare, piper, puţin enibabar, puţin usturo’ C ' 1 
de cuţit de bicarbonat, uzi mâinile cu apă 
•cărnăciori, pe cari îi frigi pe grătar. 


Perişoare cu smântână 


Friptură la frigare 

carnea tocată împreună cu puţină grăsune de vacj Se face cu felii de muşcbiu sau cu carne dela coadă 
, piper, puţin enibabar, _ puţin usturoi şi un vanre e foarte fragedă. Carnea se spală, se curăţă de piei’' 

de bicarbonat, uzi mâinile cu apa şi forme;: taie felii, se bate şi se pune pe ea sare piper cimbru’ 
ii np rari îi fripn ne grătar. ine vrea, pune si nntin _ l ’ P ’ . mt,ru - 


ine vrea, pune şi puţin usturoiu sau ceapă Se lS să. 
.a vreo i 5 20 minute. Friptura e mai bună friptă pe 

t^masă 6 emn deCat de fler ’ Cu j umătate de oră înainte 

I ’ S f Pune carnea în frigare şi se frige întâiu la 
de mai nnh-imf- ns^A „ _ . . s ULcUU i«i- 


. . - f mcU \*> 5e Pune carnea în frigare şi se frige întâiu 1» 
Acestea se pot face din carne de vaca, de miel şi cjc mai potrivit. Când e aproape de servit se puiS iă- 

lăre. Se dă carnea prin maşina cu o^ceapa mica, aplec mai mult ca să se rumenească. ’ P Ja 

•niinp sure. niner. verdeaţă, puţină pâine muiată şi u 


Frigărui de muşchlu 


Dasăre. Se dă carnea prin bi^iun, ^ ^ -ry 

se pune sare, piper, verdeaţă, puţină pâine^ muiată şi u 
ou; se formează perişoare de mărimea unei nuci, se dc 
prin făină şi se prăjesc. După ce toate sunt ^prăjite, 

pui puţina apă, scuturând mereu tigaia, ca sa nu se Se taie carnea bucăţi mai mici, se pune sare piper 
pească. După ce a fiert astfel vre-o 10 minute, pui p nbru, ceapă sau usturoiu, după plăcere* se y 

ţină verdeaţă tocată şi o ceaşcă de smântână amesteca-6 bucăţi pe câte o frigare mică de lemn în^l» 6 
cu jumătate lingură de Taină; mai laşi să fiarbă câte,|o centimetri şi a^i rtttoSSST 

minute şi dai la o parte. ; bu ™° r > ^01 când p e o parte şi pe alta, până ce e 

ta. Ubservi sa nu ~ -i r 


FRIPTURI 


Friptură cu sos 


Se spală şi se sărează % sau un kilo de carne, de p 
ferinţă dela coadă, se aşează în tigaie cu câteva « 
tăiate felii şi dacă carnea e slabă, mai pui .0 lingura » 
mă de grăsime; se acoperă şi se pune să fiarbă în IQ' 


. 


ta. Observi să nu s e ardă frigările. 

Friptură Ia grătar 

Se taie bucăţi de came de vacă, viţel, porc sau miel 

fcef cimhn bat ? bme ca să se frăgeaseascăjsepune sare." 
5 Clmb ra, usturoi sau ceapă; se lasă să stea ro-if 

" atsr 6 Ca ° d , 6 aproape de servit f se pune la fript pe 

0aI “ a îe ° P “ e 5i pe aIta - Foct J 






















































































Friptură de miel 

Se spală bine un sfert sau o jumătate de miel, 
•sărează şi se pune în tavă la fript în cuptor, cu puţin 
sau grăsime. Friptura trebuie udată cu sosul ei. Când 
usucă, mai pui puţină apă caldă. 


u in sos şi un păhăruţ de vin. Fript ura se taie feli 
bţiri şi s osul se trece prin sită şi se toarnă deasupra" 
ui gigot se serveşte de obiceiu, ca garnitură, fasole 
>a be, peste care se toarnă sosul. 


Friptură de miel la frigare 

Se taie carnea dela but bucăţi, se sărează şi se frig 
cum se frige muşchiul. 


Pui la frigare 

Se curăţă puiul, se spală, se sărează şi se aşează 
frigare cu % de oră înainte de masă;se frige mai îi 
la foc mai moale, apoi, aproape de masă, se pun cărbi 
mai muţi şi se învârteşte frigarea mai repede. Puiul 
buie mereu uns cu o pană muiată în unt, ca să se ri 
nească frumos. 

Pui fript la cuptor 
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Rinichiu fript l a grătar. 


Rinichiul tânăr se despică, se ţine jumătate de oră în 

caldă şi se frige la grătar pe foc moale. Se pune sare, 
ind e gata. 

Ficat la grătar. 

Se frige tăiat în bucăţi şi se pune sare când se ser- 

a 

Creer prăjit. 


Se fierbe creerul io minute, se răcoreşte cu apă 
ece, se taie felii, se bate in făină, ou, posmag şi se pră- 
Eşte în grăsime. 

Puiul curăţit, spălat şi sărat, se aşează într’o tal Creer au gratin. 

potrivita cu mărimea lui, cu o bucăţică de unt Când încJ Se ferb 6 ou5 ^ M ^ ^ ^ ^ 

a^se frige, trebuie udat^ mereu cu lingura dm sos L a i ungu j ; Se fierbe pu ţ in ^ apâ cu sare 0 jum g tate de 

când e uscat, pui jmţina apa. Un pui potrivit se ge L er . acesta se freac g cu gălbenuşurile de ouă, sare şi 
trei stertun de ora. ţiper şi o ceaşcă de smântână; se unge cu unt, o formă 

are merge la foc se umple ouăle cu amestecul făcut, 
le aşează unul lângă altul şi se toarnă peste ele restul 
pestecului; se pune sa stea un sfert de oră în cuptor 
se serveşte. 


Gigot de berbec 


Creer cu tomate 


Gigoul trebue curăţit de toată grăsimea, spălat, si 
şi împănat cu usturoiu. După ce a stat o oră. îl aşezi I 
tavă cu două cepe tăiate felii, un morcov tăiat în ro 
subţiri, o lingură plină de grăsime şi 3 linguri de a{ 

11 dai în cuptor Un gigot se frige în două ore. ' Se fierbe creerul ; ■ ser5cor « te 

rimpul trebue udat cu sosul Iul, urcare se mal june .ţ, apS rec ; se ^ d f J otl 5 u 

daca scade. Când e aproape gata, pul o creanga de se 5j ; Be ■ 
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Şniţel pane 


gele, în care s’a pus un vârf de lingură de 'făină, sar 
piper şi o bucăţică de zabăr pisat 

Şniţelul se face cu came de viţel, de miel şi de porc 

Friptură meridională. \ T 6 A bU r C 5 ^ p0tnvite> se ba ţ e ^ se P ime sare, piper, se 

Işno are m. faina, ou, posmag şi se prăjeşte în grăsime fier- 

Resturile de friptură rece se taie felii subţiri. Intr'r inte r 1Ilt ° r ?^ I1 ^ u ‘ se P e 0 P arte ŞÎ pe alta. Se serveşte cu 
tigaie se pun 3 linguri de untdelemn, 3 .cepe mici tăiaj carto “ P^PÎ 1, 

.mărunt şi un fir sau două de usturoiu, şi se prăjeşte Jkr |§f 

ţin; mai adaogi o lingură de făină, pe care o laşi să 4 Cotlete de porc la grătar 

prăjească, stingi cu un pahar cu vin şi cu zeama un] Cotletele de porc trebuie fripte cu băgare de seamă 
lamat şi laşi sa _scada; apoi pul felule de fnptura in soLtam ca să nu se ardă, al doilea ca să nu rămână cmde 

fără a ie laşa sa fiarba şi aşezi fnptura pe o farfurii, mijloc; de aceia se frige întâiu pe cărbuni mai outini 
lunga in modul următor: O felie de friptură şi o felie dLi pe urma pe mai mulţi. ^ 

franzelă prăjite cu unt, apoi torni sosul deasupra şi prţ 


sari pătrunjel verde tocat. Serveşti foarte fierbinte. 

Pul prăjit* 

Se taie un pui tânăr în patru; dacă e mai mare, s| 
taie aripile şi spinarea de o parte, încât face 8 bucăţi; 

• sărează, se moaie în făină, ou şi pesmet, se prăjeşte îi 
unt sau grăsime, însă aceasta trebuie în cantitate mai mari 
ca să pătrundă bine bucăţile; focul să fie potrivit iar pcj 
iul trebuie întors de mai multe ori pe o parte şi pe al 


Miel prăjit 


Vezi pui prăjit. 


Bifteak 


Se taie bucăţi potrivite de muşebiu sau de carne d 
la coadă, se bate cu ciocanul de lemn, se pune sare ţ 
piper şi se prăjeşte în unt ; în momentul de a se servi, s 
garniseşte cu cartofi prăjiţi şi diferite salate de sfecli 
sau de varză roşie, după plăcere. 


Friptura de porc la cuptor 

Se spală^ se sărează şi se pune într’o tavă la cuptor 

lai puţină apă. Cât timp se frige friptura se udă mereu 
[cu lingura cu sosul ei. 

Friptura de viţel * 

Vezi friptura de porc. 

Purcel fript 

După ce purcelul a fost tăiat, îl punem într’un Kgbian 
şi turnăm peste el apă fierbinte, însă nu în clocote; se 
ruraţa^părul de pe el, îl pârleşti uşor ca să nu se înne¬ 
grească, ii spinteci, scoţi maţele din el şi ficatul, plămânii 
şi mima, îl speli, îl sărezi, laşi să stea vre-o go de minute 
cu sare, apoi îl aşezi în tavă pe nişte scândurele mici, ca 
sa nujse lipsească, pui o lingură de giăsime, g—3 linguri 
de apa şi-l pui în cuptor. Când începe a se rumeni, îl 
'•ngi cu pana ^cu un amestec de rom şi untdelemn. E 
«ine să se puie în interiorul purcelului o creangă de cimbru. 


Natur şniţel. 

Se face ca bifteakul. 


Muşchiu cu sos din vin 

Se curăţă de piei, se spală şi se sărează o bucată de 
I Wţc iu; se pune într’o tigaie potrivită cu o lingură de 
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unt şi o ceapă tăiată felii subţiri, se acopere şi se las 
să se rumenească pe o parte şi pe alta. După ce s’a ru 
menit şi s’a făcut un sos frumos, se toarnă puţină ap 4 
caldă, un pabar cu vin, 3—4 boabe de piper şi o frunz 
de dafin. Serveşti muşchiul tăiat felii şi torni deasupr 
sosul trecut prin sită. 

Friptura de curcan 

Curcanul e bine să fie tânăr şi gras, tăiat cu^ o 2 
sau două înainte de întrebuinţare; îl sărezi şi laşi sa ste 
vre-o oră cu sare 5 îl pui la fript cu două ore înainte dl 
masă. In timpul cât se frige, trebuie udat mereu cu. sosii 
lui, ca să fie fraged, şi trebuie întors pe toate părţile, 1 
se rumenească în mod egal. Se serveşte cu garnitură 
de varză prăjită sau de cartofi prăjiţi. 


r 

V 


Salate 


/ 


/V 


Salată de cartofi 


Friptura de gâscă sau de raţă 


Se fierb cartofii, se curăţă Şi, după ce s’au răcit bine 
îe taie felii subţiri, se pune sare îndeajuns, puţin piper negru, 
3 ceapă tăiată mărunt, pătrunjel verde, undelemn şi oţet- 

;e amestecă bine şi se prepară cu cel puţin jumătate de 
jră înainte de a servi. 

Şi gâscă şi raţa se prepară ca şi curcanul sau cmc 

însă, ca să fie mai gustoase, se pune înăuntrul lor 

creangă de cimbru. Qq _~ * . 

Se prepara întocmai ca acea de cartofi, dar se mai 

idaoga şi fasole boabe, fierte foarte bine 

Raţă friptă pe varză f 

Salată amestecată caldă 


Salată de cartofi cu fasole 


Se pune raţa la fript întreagă; pe de altă parte j „ w . 

varza la prăjit, apoi pui bulion, o foaie de dafin şi boal. ® ,!^ rbe ’ se c ^ ura t a 5 1 se ta ^ e felii subţiri o farfurie 

de piper; pui raţa pe varză, torni sosul deasupra şi o c e . c °. > toa ^ a 3 sardele de Lisa, după ce au fost 
cu totul la cuptor, să se frigă încet, împreună cu van ! Pţ. ae 5 1 curăţite de oase,. 100 grame de jambon (şuncă), 


ytÂ 



Salată de sfecle 

Se spală sfeclele bine şi se pun la fiert sau la copt 
a cuptor; după ce sunt coapte, se curăţă bine de coajă, 
Ş taie felii subţiri, se pune sare şi oţet, alţii pun şi unt- 
«lemn. Altora le place sfeclele cu hrean ras. 
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Salată de fasole verde 

Se curăţă fasolea verde de cozi, se spală şi dacă te»- 
cile sunt mai mari, se taie dealungul în două şi^se pun la 

di apă în clocote. După ce sunt fierte şi răcorite, se 
aşează în salatiera cu oţet, untdelemn, puţina ceapa tocata 
mărunt sau puţin usturoiu după plăcere, cui ii place, pune 
şi puţin mărar şi pătrunjel verde tocat mărunt. 

« 

Salată de sparanghel 

Se pune apă la fiert cu sarea trebuitoare; se curăţă 
sparanghelul rupând cozile tari şi^ se pune . la^ fiert. După 
ce a fiert, se scurge şi se prepară in salatiera cu oţet şi 
untdelemn. 

Salată de conopidă 

Se curăţă conopida, se desparte în buchete mici şi şe 
fierbe. Se prepară ca salata de t sparanghel. 

Salată de boeuî 

Se face din resturi de rasol sau de friptură; se taie 
carnea mărunt, se fierb cartofi, puţin morcov, fasole verde, 
mazăre verde. Toate acestea, cartofii şi morcovii, un castra¬ 
vete din oţet, tăiaţi se amestecă cu carnea pe o farfurie, 
se pune sare şi piper, se toarna- pufin oţet, untdelemn şi 
o lingură de muştar; se face un sos maioneza, din care 
se pune şi în carne o lingura sau doua. Carnea amestecat] 
cu zarzavatul se aşează frumos in piramida pe farfurie, se 
toarnă deasupra sosul şi se garniseşte împrejur cu castra¬ 
veţi mici din oţet tăiaţi mărunt; cu albuşul unui ou tocat, 
cu morcov tocat, cu sfeclă din salată şi cu foi de salata 
verde sau de pătrunjel. 

Salată de varză roşie 

Se curăţă o căpăţână de varză roşie, se taie foarte 
fin şi se pune sare; după vre-o i 5 minute, se freac< 
varza până ce se moaie, se stoarce bine, se pune în sr 
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■latieră, se toarnă peste ea oţet şi se amestecă bine; se ser¬ 
veşte cu deosebire la friptură de curcan. 

< ' Salată de varză albă 

Se curăţă, se taie fin, se pune sare, piper, oţet şi 
^untdelemn, se amestecă bine şi se serveşte. 

Salată verde de manile 

Se alege salata, se spală se scurge bine şi se prepară 
•cu puţină sare, oţet şi untdelemn. Se garniseşte cu ouă 
fierte, tăiate în patru în lung. Se poate pune şi o lingură 
.de muştar. 

Salată de haţmaţuki (asraaţici) 

Vezi salata de martde. 

4 

Salată de praz 

Se curăţă prazul, se taie în bucăţi de câte 5 —6 cen¬ 
timetri şi se pune la fiert cu apă fierbinte. Când e fiert, 
se scurge, se pune sare, oţet şi untdelemn. 

Salată de cartofi cu scrumbie 

Se pune de cu seară o scrumbie în apă; a doua zi 
se spală bine, se curăţă de piele şi de oase, se taie bu¬ 
căţele şi se amestecă cu salata de cartofi. (Vezi salata de 
cartofi). 

Salată cu măsline 

• — 0 

Se spală mâslinile bine, se usucă cu un şervet curat 
şl se prepară cu oţet, untdelemn, ceapă tăiată mărunt. Se 
garniseşte cu felii de pătlăgele roşii şi pătrunjel verde. 

Salată de pătlăgele vinete 

Se aleg pătlăgelele lungăreţe, se pun la copt pe jă¬ 
ratec în plită (maşină), de oare-ce numai coapte astfel 
rămân albe şi dulci. Când sunt coapte, le scoţi pe un 
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fund şi le cureţi fiind calde având un vas cu apă în care 
îţi speli mereu degetele. După ce sunt curăţite, le toci cu- 
un cuţit de lemn, sau cu o lingură de lemn; daca vrei 
adaogi i—2 ardei graşi, copţi şi curăţiţi, pul sare şi m 
farfurie baţi bine salata cu o furculiţă, punând^ untde¬ 
lemn deajuns, foarte puţin oţet şi o ceapă mică tocata 
foarte fin, şi garniseşti cu felii de pătlăgele roşii. 

Salată de ardei copţi 

Se aleg ardei graşi şi se coc pe plită (maşină). După 
ce s’au copt pe toate părţile, se aşează într’un vas acope¬ 
rit, ca să stea unul peste altul în căldură, se. pune puţina 
sare şi se lasă să stea jumătate de oră; apoi se curăţa şi 
se prepară cu oţet şi untdelemn. 


Salată ţărănească 

s ne astfel carnea o noapte. 

Fasole verde păstăi şi boabe, morcovi noui,^ cartofi 
noui; se fierb fiecare deosebit în apă. cu sare^ când s au 
răcit toate, se taie felii, se pune puţina ceapa, 2 —3 fire 
de usturoiu tocate mărunt, mărar, frunză de ţelina taiata 

fin, oţet, untdelemn şi piper. . 


Salată de ciuperci 


Vânaturi 


Regulă Generală. înainte de a prepara o.friptură 
iu o mâncare rece de iepure sau căprioară, se aşează 
arnea într’o marinată făcută din oţet şi apa în părţi egale, 
ire, foi de dafin, boabe de piper, şi felii de ceapă. Se 

np o ofrel Pornon n 


Mâncare rece de iepure 

După ce se scot bucăţile de iepure din oţet, se pun 
prăjit cu untdelemn; de altă parte se pregăteşte zarzavat 
iat foarte fin, morcov, ţelină, pătrunjel rădăcină, şi se 
răjeşte în urma bucăţilor de iepure; apoi pui în altă 
. gaie la prăjit vre-o 5 —6 cepe mari, tăiate felii foarte 
Se curăfă ciupercile, se spală, se toacă sau se taidbţiri, faci un sos frumos, îl torni în tigaia în care aşezi 
:: _oo fiWh rn ană si outin otet: Se scurg, se.laşaâncarea. -mii carnea. Tiar^auafnl 


ud,, pc Lua»-» «u. »>. ““Tioţin, iaci un sos irumos, ji torni in tigaia in care 
felii subţiri, se .fierb cu apă şi puţin oţet; se scurg, se. lasă âncarea, pui carnea, zarzavatul, puţină verdeaţă, i—2 
să se răcească şi se prepară cu oţet, untdelemn, sare, pi 1 j de dafin, câteva boabe de piper, sare, o jumătate pa- 

w r ; ir cu vin şi apă caldă ca să cuprindă totul; laşi sa 

Salată de târî ^bă acoperi până ce scade dar nu prea mult, ca să nu 


ga pC lav-ccup'-o. »ju. — — 

per, puţină ceapă verde şi mărar. 




muchie 
mijloc 

şi se pun într’un castron; se pune o ceaşcă de oţet la fierţi arpagic prăjit în untdelemn, 
când fierbe; se toarnă peste ţâri, se acoperă şi se lasă £< 
stea până ce se răceşte, atunci se amestecă cu mărar ma 
mult, cu ceapă verde tăiată mărunt, se pune untdelemn 
deajuns şi se serveşte. 


Friptura de iepure cu smântână 

După ce a stat în marinată, iei bucata pentru frip- 

J __ r _• •_ _ _ i •« _ w,- j _ 
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şi o împănezi cu fâşii subţiri de slănină afumată; se pune fript cu puţină apă; fiind grase, se udă 
într’o tigaie o lingură de unt sau de grăsime şi se pune! i° r - Se servesc pe varză prăjită sau cu 
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ace' 


friptura la fript sau în cuptor, sau pe plită; în cazul 
sta se acoperă cu un capac. După ce s’a rumenit şi^e gata 
se pun pe ea 2—3 linguri de smântână, se mai lasă puţin 
în cuptor şi se serveşte. 


mereu cu so- 
cartofi prăjiţi. 


Pilaf cu prepeliţă 


be taie prepeliţa in patru şi se pune într’o tigaie la 
după ce s’a pus sare pe bucăţi. Când acestea sunt 
nemte, le aşezi înt’o tigaie cu puţină a pă şi o ceapă 
raţita, şije laşi să fiarbă acoperite. In altă tigaie pui 


Friptură rece de iepure 

Pentru aceasta se pot lua picioarele de dinapoi, cari :Z ia P ra Jit cu unt, ca pentru pilaful de pasăre. Când 
au stat mai întâiu în marinată; se pun la fript cu^ puţit sul e puţin îngălbenit, pui sare peste el, pui bucăţile 
untdelemn şi se frig, udându-se cn zeama lor, până ce sd sosul lor şi adaogi apă câte puţin, până e gata. 
frăgezesc. Se scot din sos şi se lasă să se răcească. Sd 

servesc tăiate felii subţiri. | " Ostropel cu prepeliţă 

Se taie prepeliţa în patru şi se pune la fript; de altă 

. .j se P une la P ra J it: 3 —4 cepe tăiate mărunt, din care 
Se poate prepara friptura de iepure şi fără slăninii face un sos cu puţin bulion, 4—5 fire de usturoiu tă- 

şi smântână; Se frige şi se serveşte cu sosul natural. J e ^ n ; ^ P ra f de făină, o frunză de dafin, boabe de 


Altă friptură de iepure 


Friptură de căprioară 

Se face din but, adică piciorul de dinapoi se pun 
în oţet, ca şi carnea de iepure; când se pune la fript, S| 
împănează cu făşii de slănină şi puţin usturoiu; se pun 
sare, piper şi se frige cu 1—2 linguri de unt sau untde 
lemn. Friptura trebuie mereu udată cu sosul ei şi se lai 
să se rumenească. Se serveşte mai mult rece decât cald 
Se poate servi cu un sos tartar sau cu sos de sardei 
(Vezi la sosuri). 

Friptură de prepeliţă 

Se face la frigare şi în cuptor. Pentru frigare 
curăţă prepeliţele, se spală, se sărează şi se frig m fi 
gare de lemn, ungându-le cu pana cu un amestec de vij 
şi sare. 

Friptură de prepeliţă la cuptor 

Se pun prepeliţele la oţet de cu seară; apoi se pi 


ier şi cimbru. Pui bucăţile fripte 
:bă încet, până ce scade. Când e 
[guriţă de oţet, după plăc ere. 


in sos şi le laşi să 
aproape gata, pui o 





















































































































Supe, borşuri şi mâncări vegetariene 




Supa cu zarzavat 

Pentru 6 persoane: Se pune i% litru de apă înt 
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ci, moi 20 grame de faină de orez cu un litru de lapte- 
, pui sare, un vârf de cuţit de zahăr pisat, apoi ciu- • 
cile. Laşi să fiarbă la foc potrivit, amestecând mereu 
p de un sfert de oră. Când e gata, baţi un < 5 u în castron, 
u supa şi serveşti. 

Supa de pătlăgele roşii cu orez 

Pui la foc apa măsuretă după numărul de persoane., 
să fiarbă în ea zarzavat: morcov, rădăcină de pătrunjel, 
îă, o ceapă, sare. Când acestea sunt fierte, le scoţi, mă- 
orez pentru câte persoane sunt, îl alegi, îl speli şi-l 
în supă împreună cu bulion de pătlăgele cât crezi că. 
uie, după plăcere. 


Supa franceză 

Tai mărunt două cepe, un praz, jumătate căpăţână de 
m<;ă, puţin măcriş; prăjeşti toate cu o lingură de unt; 
cd încep a se îngălbeni, pui apă cât trebuie, adaogi 
toti'toate tăiate fin, şi puţină verdeaţă. După ce au fie va cartofi curăţiţi şi tăiaţi în patru, puţină verdeaţă, 
pui o lingură de unt într’o tigaie; când untul e fierbin, şi laşi să fiarbă 25 minute. Când serveşti, baţi în 
nui în el 1% linguri faină, amesteci când începe a se îron un ou întreg cu o ceaşcă de lapte sau o jumătate. 

• . • , _ nno rli-n na la îlTnPRil r*o A o c*m nnfnno .Qd coriroefo r>'ii noitiP TM“ailfa 


gălbeni puţin, torni câte puţină apă din oală, amest 
mereu să nu se facă cocoloaşe, apoi torni acest amestec 
supă. Se poate servi la ea pâine prăjită. 

Supa de ceapă 

Tai mai multe cepe în felii şi le prăjeşti cu o ling 
plină de unt. Când e ceapa îngălbenită, torni în ea o 


ă de smântână. Se serveşte cu pâine prăjită. 

Supa de • sparanghel 

* 

Cureţi sparanghelul de părţile tari, îl rupi şi-l pui la\ 
cu sare, puţin piper, 3 —4 cartofi, un miez de pâine,. 

bă două ore; într’o tigaie pui o lingură de unt cu 
gură de făină să se înfierbânte fără a se îngălbeni; 


Jură de făină) amesteci şi torni peste ea apă fierbinte ci supa pnn sită Şl o torm, amestecând, peste faina: 
puţină, să nu se facă cocoloaşe; măsori apa după câte pjgţ o ceaşca de lapte sau jumatate ceaşca de smanana 

soane sunt. Când începe a fierbe, pui a -3 togm prăjk sa“ 

şi puţin lapte. Se poate drege supa cu un ou bătut bJ amestecând. cu lingura. Serveşti cu pâine prăjită s u. 

castron. Se serveşte cu brânză de oi, caşcaval greci* 1 n - 


A 

an 


sau parmezan ras. 

Supa de ciuperci 

» » 

Cureţi şi toci cât se poate de fin 5 00 grame de 


Altă supă de sparanghel 

Pui la foc apă potrivită pentru numărul de persoane 
masă; când începe să fiaibă, pui în ea vârfuri de 
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••sparanghel şi i—2 cartofi raşi pe râzătoare, Şl puţina se 
Când e gata, baţi un ou cu o ceaşcă de smântână in 
, s tron, torni supa şi serveşti cu pâine prăjită. 


Supă de cartof! 
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Altă supă de sparanghel 

Două franzele mici se curăţă de coajă, se taie felii 
se usucă pe maşină, apoi se pune Ia fiert 2 litruri de 
imă în care a fiert sparanghel, se adaugă, sare, piper 
Fierbi apă cât trebuie cu zarzavat,^ ca pentru SU] v ^rf de cuţit de zahăr, se pune pâinea şi se face o 
•când acesta e aproape fiert, pui cartofii tăiaţi^bucăţele, sa^ groscioara, o treci prin sită mai rară, adaugi % litru 
puţin bulion şi o ceapă tăiată mărunt şi ^prăjită cu o 1 ] a pt e clocote, 1 lingură de unt proaspăt şi se ser~ 
gură de făină; când e îngălbenită, torni câte^puţină zear. te bătând 2 ‘gălbenuşuri în castron, se prăjesc felii sub» 

de pâine albă, se presoară cu şvaiţer ras şi se serveşte-, 
supa. Bună şi nici cum banală. 


amesteci şi o pui în supă. Se mai poate adăoga şi pu 
tăeţei, fidea sau macaroane. Se serveşte cu brânză. 

Supă de linte 


Se alege lintea, se spală şi se pune la fiert cu 1 
•călduţă şi cu o ceapă mică tăiată mărunt. Când linte- 


Supă de sfoărciogi sau de ciuperci 

Speli şi cureţi o farfurie de sbârciogi sau ciuperci, îl 

_ rj~ TT . J. ^ subţire, îi pui la foc cu apă rece, laşi să dea în clocot. 

aproape fiartă, se pune sare, verdeaţă, un fir de usturi scurgi, prăjeşti o ceapă mică tăiată mărunt cu o lin- 
.şi 2 —3 linguri de bulion de pătlăgele. Ca pentru toate U buna de unt, când începe a se îngălbeni ceapa, pui 
pele vegetariene, se potriveşte cantitatea de apă după linguri pline de făină, amesteci şi laşi să se înfierbânte 
mărul de persoane. a a se îngălbeni, pui ciupercile, amesteci bine totul, torni 

r’o oală de supă, adaugi 2 litri de apă caldă, puţin pă°* 
Supă de haţmaţucM njel verde tocat, laşi să fiarbă % de oră, baţi în castron. 

3 smocuri (buchete) mărişoare de haţmaţuchi se ale‘3 Hnguri de smântână cu 2 gălbenuşuri şi serveşti. 

.se spală şi se taie mărunt, 2 linguri de unt se înfierbân „ 

şi se pune la prăjit haţmaţuchii, peste ei se presară 2- Supa „parmantier" 

linguri de făină, se amestecă bine, se toarnă zeamă g e curăţă cartofi şi se pun la fiert cu apă şi sare., 
carne sau apă caldă cât trebue, se pune sare, se i - oa p e de servit, se scurge apa şi se sfărâmă cartofii ca 
fierbe puţin şi se serveşte bătută cu 3 3 linguri de piure; după ce s’au sfărâmat bine, se subţie cu 

lână, e delicioasă. una lor, se mai adaogă apă sau lapte dacă trebuie, se 

n 3—4 hnguri de smântână, jumătate lingură de unt. 
Supă călugărească laspăt şi se serveşte cu pâine prăjită. 

In zeama în care a fiert sparanghel, ca 2^ litri, 
pune vre-o 4 linguri de griş care a fost puţin ^ prăjit cj 

lingură sau două ^de unt proaspăt, fierbi o jumătate de (J g e gp^ i5 0 grame de arpăcaş şi se pune la fiert cu. 
amestecând din când in când, pui sare, piper, puţin] • rece . nu se am estecă până nu e gata, dar dacă se în- 
trunjel verde tocat fin, baţ i un ou cu 2 3^ S^.saşe, se adaogă zeamă de carne, în care a fiert zarzavat 

A . A. U A . 1 .__ _ 1 ___ 1 t rt mi 1 P nfîl _ _ 


Supă cu arpacaş 


smântână în castron, torni supa şi serveşti cu pâine praj 
diiată pătrate mici. 


pentru supă. După ce e gata, pui în supă o lingură de 
, sare şi o ceaşcă de lapte. i5o grame e de ajuns pen- 
4 persoane. 
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Supă de măcriş 

... curăţă- cartofi după numărul persoanelor, se tale 

Pentru 6 persoane: Alegi şi speli jumătate kiloaţele şi se pun în oală; se adaogă ceapă, mărar oă- 

- Ai . : ? _Aj_ A o morii nf îl mii 13. flGÎTt i P»î loiidlon« /-v J _ _ • . • . ■ * * 
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Borş cu cartofi 


măcriş, îl toci cât se poate de mărunt, îl pui la tiertljel, leuşlean, o mână de orez, sare şi puţin cimbru* 
apa fierbinte cât trebuie, pui sare. Când e fiert, pra ;0 arnă apă rece să le cuprindă şi se pune la fiert! 
puţin o lingură de făină cu o lingură de unt, ^stingi d cartofii sunt aproape fierţi, torni borşul cald si 
■zeama de măcriş, amesteei totul şi laşi să fiarba inca iveşti cât vrei de acru. ' 

minute; baţi un ou în castron cu o ceaşcă de_lapte 

smântână, torni supa şi serveşti cu pâine prăjită. Borş cu fasole 

, , , ~ . /n i „: r „ finarpl * a ^ aso ^ e ca ^ e trebuie, cam un sfert de kilo si se 

Ciorba de bostanei (Dovlecei cn Moare) , cu apS rece k mukt de m sear5 . a dmm g “ 

Se pune la fiert apa trebuitoare cu puţină ce ca . a P a Ş 1 se pune la fiert cu apă rece. Borşul se pune 
tăiată mărunt, pătrunjel şi mărar; se rad dovleceii e lta “ ert > cu cea P a ) verdeaţă şi sare. După ce fa- 
taie în 2—3 bucăţi, se spală şi se pun în zeamă împre . e «arta, se toarnă borşul fiert peste ele. Trebuie 
cu o mână sau două de orez şi sarea trebuitoare. Câi vlt de acru după plăcere. Vara poţi pune şi o pătlă- 
irata. baţi un ou cu o ceaşcă de lapte sau de smânt ro Ş le şi un ardeiu gras tocat mărunt în fasole. Cine 
şi puţină sare de lămâe în castron; torni ciorba câte pi puue şi puţin cimbru. 

amestecând mereu, şi serveşti. Borş călugăresc 

Sapă de mazăre Se potriveşte borşul de acru şi se pune la fiert; când 

, o pui în el vre-o io frunze de sfeclă, lobodă, ceană 

Alegi şi speli jumătate kilo de mazare uscata, o pătrunjel, m ă rar cimbru, leuştean toate tăi^e 

•la fiert cu apă călduţă, cu o bucăţică de morcov, o ce ; ^ ţ orez 5 sare Du^ ce 

o rădăcină de pătrunjel, vre-o 3 «rtofi C^d ^ ^ J "ă^deImânS Tn 

fiartă, o dai cu totul pnn sita, o subţiezi poto t, torn i {j 0r u j • serveşti 
sare, şi laşi să mai fiarbă puţin, pin o lingura deja ? ' 

serveşti cu pâine prăjită. E^bine să se puie mazare Borş cu sfecle 

muiat de cu seară cu puţina leşie, făcută cu o ung ^ 

sau două de cenuşă şi limpezită. se curăţă una sau două sfecle, se spală, se taie ca 

şi se pune la fiert cu apa si sare. Dună cp sfprta 


Supă de fasole 

Se ia un sfert kilo de fasole albă mare şi se \ 
cu apă pe marginea plitei, sau se moaie cu apă rect 

cu seară. Când s’au zbârcit, se cojesc de coajă şi se 

la fiert cu apă rece cât le cuprinde; se fierbe bine, se 

sau se dă prin sită, se subţie cât trebuie, se adaogă o 

gură de unt, sare şi puţin bulion şi se serveşte cu p e taie mărunt 2^ 3 cepe şi se prăjesc cu unt, un- 
nrăjită. r® untdelemn; când ceapa e rumenă, se toarnă nutină 


' P une cu apa şi sare. După ce sfecla 

1 se mai adaogă câţi-va cartofi curăţiţi şi tăiaţi 
g, puţina verdeaţă, leuşlean şi cimbru; apoi se a - 
borşul- fiert, potrivind cât vrei de acru. Se se; 
ceaşcă de smântână în castron. 


serveşte 


Mâncare cu cartofi 
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apă calda, se pune încă puţin buHon sau 2 —3 pada Lme ^ Sa u untdelemn, într’o tigaie şi, când e încinsă, se 
roşii, puţină verdeaţă şi un praf de iama. Carto} se >arn a cate o lingură de aluat (cocă); se formează plă- 
răţă, se spală, se taie în felii rotunde sau lungi P s ® nţdg mici, pe can, după ce s’au rumenit pe o parte! le 
io—15 minute să stea cu sarea trebuitoare, ca sa m.torci pe cealalt g. le pui să stea k căIdur / f ^ 

sfărâme, apoi se aşează în sos, aşa ca sa le cupr ata le ser veşti. 
si se fierbe încet, ca să nu se sfarame cartofii. Cu u 

lemn această mâncare se mănâncă rece; cu unt sau un Alte 

se mananca calda. ° 

Morcovi CU cartofi freaca 3 de unt într’o strachină, până se 

rt ce c f. 0 cre “ a > se ada ugă 2 gălbenuşuri şi sare, apoi 
Se prepară un sos ca pentru mancarea cu cart< 3 Unguri de lapte, albuşul bătut şi atâta făină, ca să 

se pun în el morcovii tăiaţi felii subţiri; când aceştia f aca U n aluat ca smântână groasă; se pune într’o tavă 
aproape fierţi, li se adaugă cartofi în cantitate egal;-3 linguri unt sau grăsime, se pune tava să se înfier- 
lasă morcovii să fiarbă în sosul scăzut şi când se puu nte , apoi se pune câte o lingură de aluat în ea şi se dă 
tofii, se pune apă puţină, aşa ca să fie mancarea sc; cuptor. 

bine. E mai bună, când se scade la cuptor. 


Morcovi cu friganele 


Mâncare de dovlecei cu floare 



Frigpuele de franzelă 

Se taie felii o franzelă mică şi se pune să s 

bate un ou sau doua cu 

. * • 


Dovlecei umpluţi cu brânză 


1 , n _ T c minut 0 • se bate un ou sau doua cu Se cura J a bostaneu, se taie în 2—3 bucăţi, după mă- 

i a ţ . .cot S diA lapte, se dau prin ou şi se I 1 '- *• sc ° be S te miezul cu lingtuiţa şi se umple cu um- 
- a « erăsime Se prepară chiar înainte de a le lnr _ a urmatoate: Se framanta bine un sfert de kilo de 

m unt sau gr • P p ^ 5ri de legume, l“ z! ‘ de vaca sau urdă, se pune in ea verdeaţă, o lin- 
Se servesc ca garnitura la man an * de pesmet, 0 m4nS de „ - n , uc 

perei, etc. „ sare, piper, o ceapă tăiată mărunt şi prăjită; se ames- 

Frieande de aluat (cocă) ! ““ *“?•«* f «mplu bosfinen, se prăjesc frumos, 

« Ee „ a T eaza mtrun sos făcut cu ceapă prăjită, un praf 
într’o sti:.chină 3—4 hngun de faina, faina, bulion şi verdeaţă; se fierbe până ce bostăneii 

aluat mai subţire ca : moi, apo f se d g j a 0 parte . se poate Je • sm * n . 

«1 n «f i- ^ J __ . 


Se pun 


sare, puţin lapte şi se face un aluat mai subţire 
tâna, sau ca o smântână subţire. Se înfierbânta 


un 




înainte de a servi. 


o 
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ey 


Sarmale de urdă 


, . ,, n.âîifi ® ert > se scurge şi se serveşte opărit cu unt, în care s’a 

Dovlecei (bostanei) prăjiţi puţin pegm J 

Se curata şi se spală dovleceii, se taie felii, se pun^ 
sare pe ele; apoi, după ce au stat puţin, le dai prin fain^ Sparanghel SOS tartar 

şi le prăjeşti pe o ţarte şi pe alta^ Se poate s ^ Se fierbe sparanghelul cu apă şi cu sare; în timp ce 

nitură la alte legume dar şi ca mane . ;rbe, se prepară sosul tartar astfel: Pui într’o strachina 

gălbenuşuri de ou şi i linguriţă de muştar, şi freci bine 
t lingura, punând câte puţin untdelemn, până ce se leagă 
Se frământă un sfert de kilo de urdă, pui sare, ver sulj adaogi puţin pătrunjel tocat, câteva cozi verzi de 
deată o mână de orez fiert puţin, 2 linguri pesmet, ut ap ă tocate mărunt; sare piper şi o linguriţă de oţet. 
a[ o ceapă prăjită; amesteci bine şi faci saiiveşti, sosul în sosieră cu sparanghelul cald. 
cu frunză d= ştevie sau de viţă la nevoie J* cu ta 

de fasole; le aşezi la foc cu o lingura e Sparanghel cu sos alb (sauce blanche) 

amestecat cu apă şi laşi să scada bine, ca jsa nu ramai r ® ' 

•p'nmza de vită şi de fasole se opăreşte cu ap; S e fierbe sparanghelul tot ca mai sus şi se serveşte 

cea de ştevie cu borş. Sos alb P us 113 sosiera. (Vezi sos alb la rubrica sosu- 

ir). v 

Ştevie cu unt 

, . , ■ t co e _-t* „V Budincă de sparanghel 

Se alege ştevia de cotorul de mijloc, se spala mm, 

multe ape şi se pune la fiert cu apă clocotită şi puţin Sparanghelul se curăţă bine, să nu rămâie părţi tari 
sare Când e fiartă se scurge bine, şi se toacă fin; întf fierbe, se scurge şi se aşează într’o formă cu care se 
rio . a - p „„i j a or ăiit o ceapă mică tăiată mărunt; când ceapţveşte la masă. Forma se unge cu unt şi se presară cu 

îet După ce ai aşezat tot sparanghelul în ea, se toarnă, 
cuprindă: o ceaşcă sau două de smântână, în care ai 



o parte. Se serveşte cu ochiun sau ct 

Spanac cu unt 

Se prepară întocmai ca ştevia. 

Altfel de ştevie cu unt 


friganele. 


două ouă, o lingură de făină, o lingură de unt şi 
ţină sare. Se pune la copt cu o jumătate de oră înainte 
masă şi serveşti în formă. 

Budincă de conopidă 

Se desparte conopida în buchete şi se aruncă în apă 
f ruM ită, se spală, se fierbe şi se aşează- întocmai da spa- 


Se alege ştevia de cotoare, se spală bine frunza cu frunl ^ 
se fierbe, se scurge, se prăjeşte puţin cu unt şi se serveş 

, i Conopidă cu unt 

Sparanghel cu unt 1 

,11 -A fir Ap iinc Se desparte conopida în buchete, se fierbe, se scurge 

Se curăţă sparanghelul, rupan w : se opăreşte cu unt, în care s’a prăjit i — 2 linguri de 

se poate rupe, rămânând partea frageda; se spala şi ^ * J 

pune la fiert cu apă fierbinte şi sarea trebuitoare. O. 
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Conopidă cu brânză 


Ardei umpluţi cu orez 

Se fierbe conopida, se scurge şi se pune într’o fatl Ardei graşi se pun în apă clocotită după ce li s’* 
furie care se poate pune la cuptor; se pune unt peste e gat capacul şi s’a pus în fiecare puţină sare. Se scot din 
si se presară cu caşcaval ras. In lipsa de caşcaval, s ? ă, se scurg şi se umplu cu următoarea umplutură • 
poate pune altfel de brânză. Se da la cuptorul se set ^ de kilo de orez spălat, se pune într’un sos făcu 
veşte cu farfuria; în care s’a rumenit. Se prepara jumatat C epe mai mari, tăiate mărunt şi prăjite cu untdele 

fin huli nn carp -r-vt J ■* • 


veşte 

de oră înainte de a se servi. 


Conopidă cu smântână (au gratin) 
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un 

făcut cu 


Conopidă cu macaroane 


V/uuupiua uwl OUIU1..U1.» v — &-, Ît sosul acesta, se umple cu el ardeii, pe cari îi aşezi 

Se împarte conopida în buchete, se fierbe, se scurgi ^ ^ an £ţ. aItul > se umple cu sos de pătlăgele, puţină 
se aşează pe farfuria care merge la cuptor, se amestec * e ° de untdelemn; se dă la cuptor, şi se. 

j_2 ceşti de smântână cu jumătate lingura de faina r P 

P «^î saTe * P“ te com P idî 51 se “ la c “ p ‘* Pătlăgele roşii umplute 

Conopidă CU SOS de pătlăgele Se face întocmai ca ardeii, cu diferenţa că le tai ca- 

Se fierbe conopida, se aşează pe farhrn^ şi se toaOM le ^ mezul se le umpli fără a le fierbe; le pui 
peste ea un sos de pătlăgele, în care au fost puse i -^ 1 ilerL cu mai multa apa şi mai puţm bulion, 
lineuri de unt şi o bucăţică de zahăr; apoi se serveşte. ,.,„„1 .. . , „ 

1mgn lrdei um Pl u t 1 cu orez şi smântână, de servit calzi 

- r —- J >. , Se aIe £ ardei graşi, li se taie capacul, se scot semin- 

Se fierbe conopida în apă cu sare; de altă parte:'- b ' e P une w m fle ’ Care puţină sare, se pune să dea 2 —3 

fierb 1S0 grame de macaroane fine, le răcoreşti cu a|p° te in a P a > se scot, şi se pun cu gura în jos să se 

rece laşi să se scurgă, apoi le pui într’o tigaie cu unt ^ a > a P°| se prepara orezul după cum urmează: So- 
remested pe foc .ară să le prăjeşti; pe o farfurie de «ee_.de. fie-care ardeiu, îl 

zită amesteci macaroanele cu conopida şi torni deasup: “ ^ P m sa flarba puţm, prăjeşti 2 —3 cepe tăiate 
u« în care ai prăjit una sau dona linguri de pesmet. pui m orez când acesta e pe jumătate fiert, 

2 pătlăgele roşu taiace mărunt, verdeaţă, sare* 

Choux de Bruxelles 1 , gura de smântână; amesteci, umpli ardeii. îi 

. . w mtr 0 cratl ţă unul lângă altul, umpli cu bulion dai 

Se curăţă micile căpăţâni de foile de deasupra, cuptor; când sunt aproape gata, torni deasupra lor 

fierbe în apa cu puţină sare, se scurge şi se pune mtr - 2 ceşti de smântână, laşi să fiarbă puţin şi serveşti' 

sos făcut cu ceapă prăjită, bulion şi un prai de faina; ^ Ş Ştl ‘ 

scade bine şi, dacă trebue, se mai adaugă o lingura de ta Sarmale CU crupă de păpuşoi (pasat) 

Choux de Bruxelles . Ş 6 mărunt 5—6 cepe potrivite şi se prăjesc cu 

„ . . „ “fa. cand^sa mgălbenit ceapa, adaogi 4—5 linguri de 

Se curăţa ca mai sus, se fierbe şi se opăreşte dn, laşi să se prăjească puţin şi o tragi la o parte. 

în care s’a prăjit pesmet. 1 un sfert de kilo de crupe spălate la foc cu apă recej 
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lămâie. Pe de altă parte fierbi 4 ouă; când s’au întărit 
ca sa le acopere. Când crupele au absorbit toata a P a > j e curaţi de coajă, şi le tai felii în lung, le aşezi pe far- 
nui într’o strachină, pui sare, piper, puţin bulion, J .fone $i torni sosul cu ciuperci pe ele. Ss serveşte cald. 
Sie cu ceapa prăjită, puţină verdeaţă verde sau uscat 

r>ntin cimbru; amesteci bine toate la un loc şi faci sa Cartofi umpluţi cu brânză 

puţin cunDiu, xix ^ verde, le pui la f( r * 

male cu 101 ac la foc cu apa Ş1 Se curăţă cartofi mai man şi lungareţi, se taie in ju- 

cu borş; can nătate în latul lor şi se scobesc astfel ca marginea lor să 

orice caz puţin b on. -amână groasă ca de un centimetru. Umplutura se face 

Sarmale de varză CU orez istfel: 3—4 linguri de brânză de vacă sau de oaie se fră- 

sa . aântă bine, se pune în ea sare, piper, puţină ceapă tocată 

Aceste sarmale se fac cu foi de varză verde sau aer ^ prăjită cu unt, verdeaţă, 2 linguri de griş sau pes- 
primăvara se pot face cu foi de ştevie sau de viţa. JJi iet x — 2 ou g j se amestecă bine toate la un loc, se 

plutura sarmalelor e următoarea:^ Se toacă mărunt 2 m pi e cartofii şi se pun la prăjit cu unt. După ce s’au 

cene se prăjesc, se pune orezul în ea, sare, piper, clm bine peste tot, îi aşezi în cratiţă, torni peste ei un 

^prrleată si bulion; se amestecă toate bine şl se ac sa QS ^ pătlăgele cu puţină făină şi sare, laşi să fiarbă până 
Sde. Foile de varsă verde se opăresc «l «M-C, gata şi serveşti . 
cele de varză acră se spala cu apa calda. Sarmal J 

mte cu varză verde se umplu cu borş şi bulion de pj Plăcintă de drob de ciuperci 

lăp-ele cele cu varză acră se pun la foc cu apa şi puţi w . 

lageie, ccic x be face o tocana cum am zis mai sus, apoi se prepara 

bulion. foaie dintr’un ou, 4 linguri de făină, sare, o linguriţă 

Mâncare de ciuperci ' e unt ŞÎ puţină apă; se frământă bine şi se întinde o 

laie de grosimea unei muchii de cuţit, se unge o tavă 

Se curăţă ciupercile, se spală, se taie ^felioare subţ jtundă cu unt sau grăsime, se aşează foaia aşa ca să ră- 
i se pune să fiarbă 10 minute în apă, în care s a plână împrejur cu ce să acoperi totul, se toarnă tocana 
una sau două linguri cu oţet; apoi se scurg bine şib ciuperci bine scăzută, se aşează marginea aluatului 
~ într’o tigaie cu o ceapă tăiată mărunt Şl P ra J|easupra, ca şă formeze capac, şi se dă la cuptor. Se pune 
Z. unt sare, piper, puţină verdeaţă şi o linguriţă de £ ea supra 0 lingură de unt. 
ă cLer<Se P tr P eb;iie să fiarbă cel puţin un ceas şi 

p Tocană de sbârciogi (bureţi) 

ezi mâncarea de ciuperci. 

Mănătărci sau hribi 

Trebuie să vorbim întâiu de prepararea hribilor pentru 
ate felurile de mâncare, la cari se întrebuinţează. Hribii 
•câţi se spală bine cu apă caldă şi se pun de cu seară 


na 
scadă. 


Fricasse de ouă cu ciuperci 


‘ Pentru două persoane: Se toacă mărunt un sfert 
kilo ciuperci bune, o ceapă mica şi puţina verdeaţa 
pătrunjel; toate acestea se prăjesc in unt^ntro b e 
cu capac, se presară pedeasupra puţina faina, am 4 
si adaogă o ceaşâă de smântână şi o ceaşca 

apă sau zeamă de carne. Când sa f< w 
sSţ, se potriveşte de sare şi se adaoga puţina, zeama 


şi -'-“v -j a pg caldă, să moaie. A doua zi se scot din apă, îi 
format un sos S,/ t . , A . , A . , .. r , ’ 

«li bme unul cate unul, 11 alegi sa nu fie vre-unul cu 
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viermi, apoi îi pui la fiert în apa în care au stat peste 
noapte, scurgând-o cât e limpede în alta tigaie,^ de oare-ce 
mănătărcile fiind uscate în cuptoare, au mai întotdeauna 
cenuşă pe ei. După ce hribii sunt bine fierţi, u intre, 
buinţezi la diferite feluri de mâncare. 

Pilaf cu hribi 


cu 3 


n 

O 


Varză acră cu hribi 


!Se taie o varză acră foarte fin, se pune în apă caldă 
î nu fie prea acră, se stoarce de apă, se prăjeşte 
:ntdelemn şi cu 2 cepe tăiate mărunt, se face un sos, 
ire se pune varza prăjită; se adaogă 2—3 linguri 
jtilion, 2—3 linguri de liribi tăiaţi fin şi vre-o 2 lin- 

din zeama în care au fiert hribii, se lasă să fiarbă, 

Se taie a— 5 cepe mărunt, şi se pun să se prăjească cade bme > se g^istă de sare, se potriveşte de acru cu 

—a lin suri de untdelemn. Când ceapa e rumenă, se sau cu zeamă de varză şi, când e scăzută de tot, 

toarnă câte puţină apă caldă, apoi^ pui orezul spălat şi laşi :a - Se a ? eaza P e farfurie şi se serveşte rece. 

să se mai prăjească împreună, fără să ardă; pui sarea tre- Varză acră cu măsline 

huitoare apoi pui hribi tăiaţi fin, torni zeama m care au 

fiert pu i p P u H n piper şi laşi să fiarbă, adăogând apă calda, Ş e ( . P re Pf. a întocmai ca varza cu hribi, cu deosebire 
dacă trebuie. Observi să nu se lipească de fundul tigăei. :islmele bine spalate cu apa calda, înlocuesc hribii. 

Pilaful trebuie lăsat mai puţin scăzut, de oarece se întă- v „ t ........ 

reşte răcindu-se. Se aşează apoi pe farfurie şi se serveşte VaiZa P ra J lta ( cahta ) 

rece. Pentiu 6 persoane se pun 7 mâim bune de orez:şi Varza se taie fin, se spală cu apă caldă, se stoarce 
100 grame de hribi uscaţi. Se poate pune şi mai puţin; aşează la prăjit cu untdelemn sau untură. Când e 
hribi, după, împrejurări şi plăcere, :np cratn «p nn-np n a ^ ~ n ■» 


Tocana de mănătărci (hribi) 


îpe gata, se pune o foaie de dafin şi 2—3 boabe de 
* Se poate servi cu cartofi prăjiţi ca garnitură. 


sTpune maTmult m şi Tm «? “> P“ * feri* După ce’au fiert bk e ” 

veste rece Când sunt hribi puţini, se pot adăoga câţiva *Sh le dai pnn sita, le pui din nou la fiert cu o 

i c !-■ SL fnnrte buni a de făina, sarea trebmtoare şi amesteci; când s’a 

cartofi taiap felii. Sunt foarte bum. ca spanacul, sunt gata. Le tonii într’un castron sau 

_ . ... . lungă, le amesteci cu puţin usturoiu, le serveşti 

Sarmale CU orez Şl hribi se mănâncă cu mămăligă caldă. Cine vrea, pune 

, j, hrean, lămâie şi untdelemn. 

Se piepară orezul ca pentru sarmale de orez 

post, decât se adaugă hribi tocaţi fin. Se face cu foi 

varză verde sau acră. Ca şi la celelalte sarmale, var* w ~” 

verde se umple cu borş, varza acră cu apă. La aman ^ajeşti 2 3 cepe tocate mărunt; când ceapa e în¬ 
doită se pune bulion şi se servesc reci. p» P U1 orezul, amesteci, laşi să se prăjească puţin, 















































































































I 


74 


pui sare, apoi urzicile, cari au fost spălate şi fierte p 
şi tocate mărunt; se pune apa în care au fiert urzi 
Se prepară cu untdelemn şi se mănâncă rece. 


Rizotto cu tomate (bulion) 


— 75 


Mâncare de praz 

Se curăţă prazul, se taie bucăţi de 4 —5 centimetri,- 
pune să fiarbă 10 minute, se scurge şi se sărează; de 
i parte sc pregăteşte un sos cu 2—3 cepe prăjite, bu« 
. _ a, puţină făină şi puţin cimbru. Când sosul a fiert 
Se prăjeşte orezul cu unt, se pune sarea trebmncit ,jj n cu apă se pune prazul, se face un sos de 'zahăr 
la prăjit; când începe să se îngălbenească foarte pij ^ — 5 bucăţi şi se lasă să fiarbă şi să scadă. Trebuie 
se toarnă puţină apă caldă sau zeamă de came şi * fj e g ras> 
linguri de bulion de pătlăgele. Când e gata, se aşeaz; 
farfurie în piramidă şi se presară deasupra şvaiţer, 
mezan sau caşcaval ras. Se serveşte cald. 


Praz umplut cu orez 

Se pregăteşte prazul ca pentru umplut cu came; 
Pilaf de post CU dovlecei |ul se fierbe^ pe jumătate, se pune în el ceapă prăjită, 

wt ;e, piper, o pătlăgea roşie tăiată mărunt, se umple prazui 

Se taie mărunt 2—3 cepe şi se prăjeşte cu ud s£ aşeaz g î n tr’ U n sos pregătit ca cel de mai sus, dela 
lemn; când ceapa e îngălbenită, se pune orezul şi s jj Ca rea de praz. 
se mai amestecă puţin, apoi pui puţină apă caldă, buci - 

de dovlecei după plăcere, în felii puţin bulion degl Mazăre bătută 

gele, verdeaţă tocată fin şi untdelemn destul, sa fi* | 

la o parte, ca să nu se prindă de fundul cratiţei, Se pune mazărea la muiat de cu seară cu puţină 

iie; a doua zi se alege, ca să nu fie fire cu gărgăriţe, 
spală şi se pune la fiert cu apă călduţă şi cu un mor- 
Pilaf CU stafide r, o ceapă curăţată şi 2 cartofi. Când e fiartă bine, se 

Prăiesti orezul cu o lingură sau două de uni, , ze _ ama * f dî P rin sit! - *P. oi bate «*. întfo 
zare- când începe a se îdgălbeS pui în el o mână “■ “ “ face L spumoasa, se aşeaza pe o far- 

două de sS fără sâmburi, alese şi spălate bine ? £or ” a f'j.P’ramida ? * garniseşte cu ceapă tăiată 

sfărâme orezul. ? E mai bun eu stafide corinteXS," T* ° & 

de tot. 


serveşte rece. 


Pilaf 


Se pune de cu seară la muiat 1S0 grame de 
spălat şi ales; a doua zi îl scurgi şi-l pui la fiert cu 
călduţă; când e aproape fiert, pui orez la prăjit cu 
şi puţină sare; când începe a se îngălbeni, pui năutc 
apa în care a fiert, amesteci şi laşi să scadă, punând 
câte puţin şi observând să nu se lipească de fundttl 

fciţei 


Bob bătut 


Bobul se pune la muiat de cu seară cu puţină leşie 
Mă; a doua zi îl scurgi, cojeşti fie-care bob şi-l pui la 
cu apă călduţă. Când fierbe să se observe să nu se 
^da la fund. Când se sfărâmă de tot, se pune sarea 
Puitoare, se scurge zeama şi se bate bine cu o lingură 
We > se aşează pe o farfurie lungă sau rotundă şi se 
^eşte ca mazărea cu ceapă prăjită. 
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Fasole Bătută 


77 


Mazăre verde cu dovlecei 

. „ Cureţi 2 —3 dovlecei, îi tai bucăţi de vre-o 4—5 cen-- 

Fasolea se pune de cu seară la muiat cu apa rec . etr i ) îi prăjeşti puţin, faci un sos cu 2 cepe tăiate mă' 
a doua zi se cojeşte şi se fierbe ca bobul, şi se prepa£ ( r/ ,.;i_ j-, 


t, pui un praf de făină, pui % kilo de mazăre boabe 


u-uu-o. J t 7 - , , -J -r ~ Jr ^ * »■*-**«») /2 jvliu ludZfcUC DOabe 

întocmai ca el, numai că cme vrea, pune ia amestecat 1- nd sunt pe j um g tate fj er te, pu i dovleceii, amesteci, pui 

puţin . usturoiu. Când e aproape gata, se garniseş e verdeaţă, sare şi laşi să scadă. Când se serveşte rece, 
ceapă prăjită şi se serveşte cu muraturi. face cu untdelemn, iar eand c*» con mda „o x~— 

Fasole dulce 

Se fierbe fasolea şi se pune puţin morcov, radăcii 
de pătrunjel şi de ţelină, tăiate fin; se serveşte cu puţii 
zeamă şi se mănâncă cu murături. 

Mazăre dulce 

Se alege, se spală şi se pune la fiert cu apă călduţ 
se pune în ea o ceapă întreagă, care se scoate când 
.serveşte. Se mănâncă şi caldă şi rece. 


tace cu untdelemn, iar când se serveşte cald, se face cu 
sau untură, 

Fasole verde sau ţucără 

Se curăţă fasolea de cozi şi se spală; când e mare 
taie în două în lung şi se pune la fiert cu apă fierbinte. 
ud e fiartă, se scurge şi se pune într’o tigaie cu o lin¬ 
şau două de unt şi sarea trebuitoare; se poate pune 
iuţină verdeaţă. 


Mazăre verde păstăi 

Se curăţă de codiţe, se spală şi se pune inti o crac 
o lingură plină de unt; se pune capacul şi se lasă 
prăjească înăbuşit; apoi se pune puţină^ verdeaţă toca 
sare, un sos de zabăr făcut din 3 —4 bucăţi, se scade k 
şi se serveşte cu friganele sau cu chiftele cu carne. 


cu 

se 


Fasole verde sau ţucără cu smântână 

Se prepară întocmai ca cea de sus. Când e aproape 
servit, se pun câteva linguri de smântână în care 
pus puţină făină. 


Ghiveciu 


Mazăre verde boabe 


Se prăjesc mai multe cepe cu untdelemn, ca să facă 

sos frumos, în care se pune şi bulion, şi puţină făină. 

„ , r r 11tl , ud sosul e gata, se pun în el toate zarzavaturile de 

Se pune inazarea la ioc cu o lingura plina de ud HZ dm fiecare câte puţin: morcov tgiat feli j 

se^acoperă, ca sa fiarbă uiăbuşit, apoi se pune m ^ ^ flagele vinete, pătlăgele roşii, ardei graşi tăiaţi 
mărunt, sare 51 puţin za ar. ş ‘ară sămânţă, fasole verde, mazăre verde, bame, cari 

jou întâiu opărite cu borş, verdeaţă, cartofi, toate tăiate 
-1 cartofi în cantitate mai mare ca celelalte. Toate zar-' 
Wurile trebuie întâiu prăjite puţin, apoi puse în sos şi 


mărunt, sare şi puţin 

Mazăre verde cu salată 


Se pune mazărea la foc ca mai sus. Când e pe , a, rUe trebm J ™ prăjite puţin, apoi puse m sos şi 
mătate fiartă, se spală 2-3 căpăţâni de salată verde, a c uptor. Sosul trebuie sa cuprindă totul, se pune 
•taie bucăţi mărişoare şi se amestecă cu mazărea; apoi f' 1 piper negru. Ghiveciul rece se prepara cu unt- 

pune sare şi zahăr, ca la cealaltă. 


• r ^ * - -— 

*011, cel cald cu unt sau untură. 
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Chiftele de zarzavat 

Se dau de două ori prin maşina de tocat: 2 morcu 


— 79 


j[runt. Când e pe jumătate prăjită, se dă la o parte ca 

, , . . „ 'se răcorească; apoi se pun 2—3 linguri de făină, sare. 

Se dau de doua on pnn maşina de tocat . 2 morcov ^ ge formează chifte i e rotU nde, se dau prin făină şi se 

2 rădăcini de pătrunjel, 2 ţeline, 5 car o e ^ jj C [ajesc cu untdelemn sau untură, 
răţiţi de coajă, o ceapă. Când toate sunt gata, se adauţ J 

2 ouă, 2 linguri de făină, sare şi piper. Din acest ames(j 

se formează chiftele rotunde mici, se dau prin făină şi jj J»Ob verde 

prăjesc în untdelemn. Bobul verde se curăţă, se spală, se pune cu apă fier- 

, u x Ite să dea câte-va clocote, şi se scurge; într’o tigaie se 

(Lnilteie ae unxe âjesc pentru sos 2—4 cepe tăiate mărunt, apoi se toarnă 

Un sfert de kilo de linte se alege, se spală bine şi ă fierbinte, un praf de făină, verdeaţă. Când începe să 
pune la fiert cu apă călduţă. Când lintea e bine fiartă, jbă, pui bobul şi sarea trebuitoare. Sosul să cuprindă 

scurge, se lasă să se răcească şi se dă prin maşina obol; se lasă apoi să scadă şi se serveşte cu friganele 

tocat; apoi se pune în ea 2 oua, verdeaţă, o ceapă mi 11 cu cartofi prăjiţi ca garnitura, 
tăiată mărunt, sare, piper şi 2 linguri de făina, se formea: 

.chiftele rotunde mici, se^ dau prin făină şi se prăjesc 1 Morcovi tineri (carote) 

untdelemn unt sau untură. r .. . . 

Se rad morcovii, se spala şi se aşează într’o tigaie cu 

Budincă falşă de conopidă -2 linguri de unt, 1—2 linguri de apă, după cantitate; 

. . , ,• i acoperă şi se pune să fiarbă înăbuşit, scuturând tigaia. 

In lipsă de conopida se poate face o budinca care i d morcovii sunt fierţij se presară 0 Iingară de zahăr 

dea iluzia conopidei persoanelor nemiţiate. be curăţă l t deasupra lorj se scutură cratiţa mere u, se glasează şi 
taie în patru şi se pune la fiert cu apa calda o capaţa^ deliciosi _ 
de varză verde ; când e moale, se scurge bine, chia. 

stoarce după ce s’a răcit şi se dă prin, maşina de to _ u . 

de altă parte se taie mărunt 4 cepe, şi le pui la prăjit < Morcovi de iarnă 

unt, grăsime sau untdelemn. Când ceapa^e rumenă, j Se curăţă) se taie feIiij feliile se taie ca tăeţeii se n 
varza tocată în ea şi amesteci ca sa se^prajeasca şi van ligaie cu I _, 3 fi ngur i de ^ satt untur ă se acoperă 
In altă tigaie prăjeşti în unt sau untura 4 linguri de grţ se scutură mereu . Când sunt pe jumătate prăjiţi se face 

când începe a se îngălbeni, torni cate puţina apa h™p sos de zahăr cu 3—4 bucăţele şi se toarnă peste mor- 
,să se facă un pilaf, amestecând intr una, jipoi îl dai la ovi; se pune şi sare _ g e seryesc bine sc ^ zu h 

parte. Când toate sunt gata, ungi o forma, o presan | 
pesmet şi aşezi în ea un rând de varză şi alt rând S • 

griş, până ce se isprăveşte; pui la copt şi, când e ga| Morcovi „â la maître d’hdtel“ 

serveşti. E foarte nună. | Se curăţă morcovii, se spală, dacă sunt mici se lasă 

^ Dtrc gii dacă sunt mari se taie ca tăeţeii, se pun să fiarbă 

Chiftele de varza ^ 1—-2 linguri de unt şi 1—2 linguri de apă ; când a 

Se taie fin o căpăţână de varză, se sărează, se fre* £ zut a pa se lasă să se prăjească puţin, pui sare şi za- 

bine se stoarce şi se pune la prăjit cu 2 cepe mici tai* I a P 01 pui într’o tigaie ' o lingură de unt, 2 linguri de 
1 1 
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făină să se îngălbenească puţin, stingi cu lapte fierb; iirta. Mai adaogi un ardei gras taiat fin, puţină făina, sare 


sau cu apă, amesteci mereu când nu se mai ingroaşa 
sul, baţi în el amestecând mereu i 2 gălbenuşuri e 
amesteci bine, potriveşti de sare, torni peste morcov 


serveşti. 


Morcovi saute 


Se curăţă morcovii, se spală şi se pun la fiert 


piper, apoi aşezi pătlăgelele în sos, pui puţină apă să 
cuprindă sosul, mai pui o lingură sau două de untdelemn,, 
poi laşi să fiarbă încet, acoperit, jumătate de oră. Se 
şează apoi pe farfurie şi se serveşte rece. 

Imambaialdi de Dovlecei 

Se curăţă dovleceii şi se taie bucăţi, se sărează şi după 
o minute să prăjesc bucăţile cu untdelemn. Se face de 


ţină apă, pana I I 
servesc opăriţi cu unt şi cu pesmet prăjit în el. 

Morcovi cu smântână 


Se fierb întocmai ca cei de sus, cu deosebirea 
fiind fierţi, se pune o lingură de unt şi o jumătate 
ceaşcă de smântână, în care a fost amestecată o linguj 
de făină; laşi să mai dea un clocot şi serveşti. 


—7> . * w . _„i ori era - u PCk <,u unLucicxiiu. oe iace ae 

puţină apă şi^sare; când apa a scăzut se mai a auga y p arte un sos cu c ^ e va cepe tăiate mărunt, prăjite tot 

tină ană, până ce sunt fierţi, atunci se trag ia parte, r antdelemn . bulion. nil nrai rlp ffllnp VPTrl Pa fa eî nofoxr/v 


tt untdelemn, bulion, nu praf de făină, verdeaţă şi câteva 
ire de usturoi. După ce dovlecii sunt prăjiţi, se pun în 
os; se fierbe acoperit jumătate de oră. Se serveşte rece. 
a se observe ca sosul să nu fie prea apos şi să nu fie prea 
iult, de oare-ce dovleceii fierb imediat. 


Mâncare cu Bame (Bambe) 


Se curăţă bârnele de codiţe, se spală cu apă călduţă 
scot din apă şi se toarnă peste ele borş clocotit. In lipsă 

Imambaialdi (pătlăgele vinete Împănate) «ăţfh%Sr 

Se alee pătlăgelele vinete mai mici şi mai lung. < două ori cu apă rece, storcându-le uşor. De altă parte 

se tafecoada.se despică la mijloc în patru părţi, fa,-mărunt a cepe le prăjeşti,pui peste ele apa faina, puţm 
se taie Luau.*, v , . v ti —Li-i- o- nlion sau pătlăgele roşii taiate bucăţi. Când a fiert sosul 


aiunge la capete, se pun la fiert cu apă fierbinte, se I 
Ji ficr-hă nână încep a deveni moi, se scot din apa, 


cam 


e pun bârnele în el şi se lasă să fiarbă până sunt gata. 
pun pe un fund (tocător) în jândT’de'asupra lor alt* freci când sunt gătite cu untdelemn, iar calde 
si o greutate, ca să se scurgă 

următorul sos: Se taie mărunt mai multe cepe mai i 
la 6 pătlăgele 4 cepe, se prăjesc cu untdelemn in 


Gulii sau caralambi 


fita îu care ai să aşezi mâncarea. Când se prăjeşte ce. i . .. „. 

2^ şi tai -jfua^r morcov, r rădăcină de 1 ^, $£%****£ £ 2 

picătura pătlăgelelor; « nu rncape j ; m .k pu mfiTbS Temute J* 


■faonf în care pui sau bulion sau 2, o pătlăgele 
lacut in caic p nu rin în rase c a sa fie gustoase, 

raţite de pieliţa» Aceasta se face punandu le puţin * 


6 
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Mâncare cu ţelină 

Se curăţă ţelina, se spală şi se taie felii potrivite, s ţ 
prăjesc feliile şi se aşează cu un sos întocmai ca guliile 

Chiftele de cartofi 

Se fierb io cartofi mari, se curăţă şi se dau pria 
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•poziţie; i5o gr. brânză rasă se amestecă cu 4 ouă întregi, 
%.de litru de smântână şi puţină sare, se repetă apoi 
•operaţia până se isprăvesc cartofii, la urmă se pune un 
.strat de brânză rasă şi bucăţele de unt, se pune la cup¬ 
tor şi se coace la foc bun 45 minute. 

Altă budincă de cartofi cu brânză 

i 5 —20 cartofi se curăţă şi se fierb cu apă cu sare, 
când sunt aproape fierţi se scurg şi se dau pe râzătoare 
sau prin maşina de tocat, se freacă uşor 100 grame unt, 
se adaugă cam 25 o gr. din cartofii raşi, şi amestecând, 
unul câte unul 5 gălbenuşuri, % litru de smântână, 100 
grame parmezan ras, 2 linguri de făină, puţină sare şi la 


maşina de tocat, scoţând cuţitul; se pune in ele sare, , 
ouă, 3 linguri bune de făină şi se framanta bine, apoi st 
presară făină pe masa de aluat, se formează un sul ro 
tund de grosimea a două degete, se lăţeşte cu cuţitu 
până la grosimea de un centimetru, se taie romburi, p 
cari le prăjeşti cu untdelemn sau grăsime. Untdelemnu 

trebuie să fie bine încins când le pui. Nici odata nu s: , . , w . „ 

fac chiftele cu cartofi cari au fost fierţi mai de mul! urma spuma dela oua, se unge o forma bine, se presără 


ci cu cartofi calzi. 

Cartofi prăjiţi paie 

Cartofii se curăţă, se spală, se taie puţin mai groş 
ca tăeţeii, se sărează, se lasă să stea puţin^apoi se usuc 
cu şervetul şi se prăjesc cu unt sau untură fierbinte. 


•<ju 


Cartofi noui prăjiţi 

^ _(fii, se spală, se sărează, 

puţin cu sare, se usucă cu şervetul şi se prăjesc acope 
riţi cu unt fierbinte. 

Cartofi fierţi prăjiţi 


pesmet şi se coace 45— 5 o minute. 

Colţunaşi sau papanaşi cu prune 


• Se fierbe cu o zi înainte 1 kg.' cartofi cu coajă, a 
•doua zi se curăţă şi se dau prin râzătoare, apoi se ames¬ 
tecă într’o strachină cu 3 —4 ouă, albuşul bătut, sare, o 
bucăţică de unt cât o nucă, şi făină cât prinde ca să poţi 
întinde alaatul pe masa presărată cu făină ca să nu se 
lipească, se întinde foaia de grosimea unui deget, se taie 
Se rad cartofii, se spală, se sărează; după ce au st! ; n f> uc ăţi patrate de 10 centimetri; prune coapte dulci se 

şterg cu un şervet şi se pune câte una în fiecare patrat, 
răsucindu-le în mână fără a le strânge, pentru ca să nu 
se întărească aluatul. Papanaşii se fierb în apă sărată vre-o 
10 minute, se ’ncearcă dacă’s fieiţi, se scurg de apă şi 
se servesc . imediat, turnând peste ei pesmet prăjit, cine 
'vrea pune şi zahăr şi scorţişoară. 


Varză cu smântână 


Se fierb cartofii cu coajă, se curăţă, dacă sunt mu 
se lasă întregi, dacă sunt mai mari se taie bucăţi, s 

prăjesc cu unt sau grăsime. 

* . ... 

Cartofi CU brânză au gratin 2-3 căpăţâni de varză verde, după numă,rul de 

persoane, se taie felii mai groase, se pun la fiert cu apă 

O .farfurie care merge la foc, se unge bine cuunt s.| fierbinte şi sare, când e fiartă varza se pune pe o sită 

untura buna, apoi se ^copere fundul:cu un strat de M să se scurgă, apoi se dau feliile de varză prin făină şi 

de cartofi fierţi, peste cari se pune din următoarea cocj . se prăjesc în untură, când sunt rumene pe ambele părţi 
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.se aşează sau într’o farfurie care merge la foc^.sau mtfcl 85 

cratiţă cu care se poate sem la toarna sman I mai spală p^le . una câte una de 2—3 ori, se pun 

peste ea, ş 1 ca ^ e Ş? A j l J fa sos şi se lasă să fiarbă înăbuşit. Aproape de servit se 

Hon de pătlăgele roşu m smantana. hune puţin vin şi 2 —3 bucăţi de zaHăr. Prunele cer să 

Budinca de cartofi cu brânză r e scazute § Tase 

Se fierb cartofii, se curăţă, se taie felii, se sărează se Mâncare de gutui 

aşează apoi într’o formă unsa şi presai| Se spală gutuile, se taie felii, scoţând sâmburii şi 
de cartofi şi unul de branza , P j a L e saU . deImijlocul tare, se prăjesc cu unt sau untură, apoi se face 

dU ^ e t‘nă nu t rină 0 sare°o a H C ngură de unt, se toarnă 5 peste 00 s ? s . cu 3 T 3 ce P e * P u ^ ă « P“ S^uile în 

S “rtoTşî’se P dă laCuptor. Se S poate serii şi cu forma kK* 1 Ia urma se P“« ™ şi zabăr ca la prune. 

masă. Mâncare de pere cu smântână 

Cartofi piurâ Se curăţă perele de coajă, se lasă cozile şi se scobeşte 

.• i- - fol» tn r>at-rn ri qp tmne lafiert m ^ ezu ^ cu sam buril, apoi se aşează perele într’o cratiţă, 
Se curăţă cartofi, se spala, . P când^cepe ase se pune într ’° lingea bună de unt şi se dau la cuptor. 

cu apă cat le cupnn e Ş1 ? a ^ a . - ^ine cartofii pânăr ân( * S ' aU rumeD ^ şi s ’ au muiat, se presară peste ele 

sfărâma se scurge^ apa ^ . /^'puţină făină, se toarnă smântână şi se dă iarăşi la cuptor, 

se fac ca o crema; w timpul amestecarei se pu nu sunt destul de dalcij se ptme puţin zahăr . p^le 

•gură buna de unt Şl ° ceaşca cu lajn , g fi trebuie să fie mai mici; în caz când are cineva pere mari, 

şi se serveşte. Trebue preparata chiar înainte de » Wr faţeIe8 * k taie în jumătate> Ufl qMq £ “ J 

servită, altfel are gust neplăcut. jdouă ceşti de smântână pentru patru persoane. 

Cartofi- cu smântână Pere delicioase 

Se f a c în^două felun. feJ2 se p J Bacă perele sunt mici se curăţă şi se scobesc, se 

i. Se curara cartofii, £; p ’ ând guut ^Jfeaaa la prăjit cu o Hngură de unt; în cuptor se pră- 

la fiert cu sare şi apa, ca sa le CU P d de smânf foarte bine > && se P°t prăji şi pe maşină. După ce 

se scurge apa şl se toarna peste ei i 2 rumenit se pune puţină apă caldă * 

tână, o Hngură de unt şi puţina verdeaţa tocata^maruHt*. __ L *_ J; . ^ . 

^ *1 * _ I ^ ^ «rv ^T7OC?rQ 


se lasă să dea în clocot şi se serveşte. . 

2. Se taie cartofii, se prăjesc acoperiţi cu unt: când 
s’au muiat se pune sate, smântână şi verdeaţă. Se laşa 
să mai stea puţin şi se serveşte. 

Mâncare de prune uscate 

Prunele se spală şi se pun st stea; în apă căldiciă 

c^c r, 1 rpara C1 rmHnă fflUP 


nfa CP 


w jr-j —• j A U 

sau rumenit se pune puţină apă caldă peste ele 
4 e zahăr din 7—8 bucăţi, după cât sunt perele c 
un praf de făină şi un păhărel de vin. 


, un sos 
perele de dulci, 














































































Mâncări de peşte 


Pestele proaspăt are urechile roşii, carnea tare şi ochii 
limpezi şi transparenţi, un peşte vechiu are ochii turburi, 
scufundaţi şi urechile în Ioc sa fie roşu sunt - vuiete. Unu 
negustori ca să înşele clienţii înroşesc urechile cu sânge. 

Această înşelăciune se poate descopen uşor, 

sângele cu degetul peste urechi. Ochii insa nu inşeala nici 

odată. 

Cum se curălă peştele: — Peştele se curăţă mai 
întâiu de solzi. Cu un cuţit razi solzii dela coada in spre 
cap, apoi despici peştele la pântece, scoţi maţele daca e 
crap şi are icre le scoţi cu băgare de seama şi-le desparţi 
de maţe, scoţi urechile. Crapul are la ceafa, in cap, un 
mic os triunghiular, care de asemenea trebuie ^scos, fundca 
e amar, după aceasta speli bine peştele şi-1 întrebuinţezi 
tăiat sau întreg. Bibanul neputându-se curaţi de solzi c 
cuţitul, se curăţă pe răzătoare. Linul se ţine puţin in ap 
clocotită şi se rade pe urmă cu dosul cuţitului, pana ră¬ 
mâne alb. 


Borş cn peşte 

Se potriveşte borşul cât vrei de acru-şii după câte 
persoane sunt, îl pui la fiert, • când începe sa fiarba ptj 
în el ceapă tăiată mărunt, verdeaţă, puţin leuştean şi ir-* 
Knguri de orez. După ce a fiert io minute, pui peştele * 
el, sare şi piper. Dela un peşte mare pui capul, coada ? 
bucăţi de lângă coadă, peştele mic se pune . întreg. | 
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Ciorbă de peşte cu zeamă de varză 

# 

■Se face ca şi borşul. Crapul şi ştiuca sunt bune cu 
zeamă de varză. 

Borş cu peşte mărunt 

.Se prepară ca şi celalt 

Mâncărica de peşte (matelote) 

Se prăjesc 5—6 cepe tăiate felii fine cu untdelemn, 
când s’a rumenit bine ceapa se stinge cu puţină apă caldă, 
ie pune în ea bulion sau câte-va pătlăgele roşii curăţite 
de pieliţă, un praf de făină, o foaie de dafin, 2—3 boabe 
de piper, laşi să fiarbă vre-o 10 minute, apoi pui în sos 
bucăţile de peşte, cari au stat sărate timpul cât s’a făcut 
sosuL Când e scăzut şi peştele e gata, se pune şi puţin 
vin. Se serveşte rece. 

pi i « 

Ghiveciu de peşte 

Se face un sos cu ceapă prăjită şi bulion sau pătlă¬ 
gele roşii, de altă parte se taie fin un morcov, 1 ţelină, 

1 rădăcină de pătrunjel, se prăjesc cu untdelemn, apoi se 
pune acest zarzavat în sos împreună cu o mână sau două 
de mazăre boabe, o mână de fasole verde despicată în 
lung în două, puţin mărar, pătrunjel verde, o foaie de 
dafin, câLeva boabe de piper; toate trebuie să fie aproape 
fierfe când pui bucăţile de peşte, cari au stat în sare tim¬ 
pul cât a trebuit pentru pregătirea zarzavatului. Se lasă 
să fiarbă încet şi să scadă, ca să nu fie zeamă multă. 
Untdelemn se mai pune la fiert, ca să fie deajuns. Când 
e se dă cratiţa la o parte şi când s’a răcorit puţin, 
se aşează în farfurie şi se serveşte rece. 

Peşte prăjit 

^ e Ştele .tăiat bucăţi şi sărat se dă prin făină şi se 
Prăjeşte cu untdelemn, care frebuie să fie foarte fierbinte 
[«and pai peştele în el Se serveşte şi cald şi rece, se a- 
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şează frumos în farfurie lungă, punând la capete câte 0 t $ează peştele într’o farfurie, în care s’a pus apa cu sare 

jumătate de lămâie. şi P^ 11 ardei du P a plăcere. Se serveşte rece. 

Alt fel de Peşte Prăjit . Marinata cu bulion 

Peştele tăiat bucăţi potrivite se dă jorin făina, ou batuţ Marinata .se face de obiceiu cu nisetru, morun cran 
şi pesmet, se prăjeşte cu untnră bună, se serveş e calc ^l c ă şi somn. Cu cât peştele e mai mare, cu atât mari- 

cu lămâie. nata e mai bună. Se tae peştele în bucăţi potrivite, p e 

care se pune sare, se lasă să stea vre-o % oră, după- aceia 
Crap la Cuptor ' se dau prin făină şi se prăjesc cu untdelemn. Când toate 

.. «... a „„i,,, - bucăţile sunt prăjite, laşi să se răcească; în timpul ace«un 

Un crap de cel puţin un kilogram se curăţă e ,s ^ j nc g p U ţin untdelemn peste untdelemnul în care s’a 

spintecă se scot urechile, se spala bine, apoi se p pţ pr|jit peştele, pui şi o lingură plină de făină; când aceasta 

el şi înăuntru sare şi pipei. şi se ksa sa st P - s ' a rumenit puţin, torni bulion de pătlăgele supţiat cu ană 

pregătesc următoarele: Se ia o ^a iunga, pu^n ma vmg| ^ oţet) Iaşi să fiarbă, amestecând şi punând în sos foaie 

decât crapul, se pune in ea 5 6 cepe ma ţi v dafin, boabe de piper şi sarea trebuitoare. După ce a 

tăiate felii subţiri, o căpăţână de usturoi’ curăţită, o oau^ câteva coIcotej pui ^ ^ ^ P» “ ‘ 

de dafin 5—6 boabe de piper, sare, un^ pa ai peste bucăţile de peşte aşezat în borcan, guşti sosul şi po . 

trnul de untdelemn, câteva lmgun de bulion .. e p ^triveşti acreala după plăcere. Cine vrea, fierbe morcov îl 
sau în lipsă de bulion 2 - 3 pătlăgele roşu taiate fek ^ m şW pun / în ^ ca ServeaSc ^ de gar X 7 be 
După ce acestea au fost aşezate, se pun — beţişoare pes i; adă { fem de j â âi ăţid jg 
marginile tavei, aşa ca să formeze un grătar, se unge pe^ J ^ 

tele cu untdelemn, se aşează pe gratar şi se da la cuptor Marinata CU Oţet fără bulion 

în care trebue să stea mai mult de o oră. In timpul acest 
se udă din când în când peştele cu sosul de sub el: Sost 

• ^ ** u . 1 . _ 1 1 __ 

uuun pui numai oţet nun de vin, amestecat cu ap 

frumoasa rumena, cana e gcu.*», st prea tare laşi să fiărba, punând sare, boabe de piper, 

pe o farfurie lungă se toarnă sosul în jurul lui Şi Moi de dafin, torni sosul peste peşte şi laşi să dea câteva 
serveşte garnisit cu buchete de pătrunjel sau fol de salab clocote apoi dai la o parte, laşi să se răcească şi aşezi în 

[borcan cu felii de lămâie curăţită de coajă. ' 


Peştele fript cu saramură 

Pentru aceasta e de preferat caracuda (caraşul) şi biban: 

rv_ r__ io rrnfitl “npcfpltiu srrânp’ândtt*- 


Peşte rasol 

(costraşul). Se face o tăetură la gâtul peştelui, strângându' ^ Se face cu cegă, morun, nisetru, şalău, ştiucă. Se 
se scot maţele prin deschizătura făcută, se toarnă w ej*-uraţa peştele, se spală şi se pune sare pe el, pui la foc 
apă ca să se spele înăuntru, solzii nu se curăţă se aşaj j craUţă lungă, pe jumătate plină cu apă, pui în ea i —2 
peştele pe un grătar. înfierbântat şi se frige încet pe • dj BjWovi, 1 ţelină,. 1 ceapă, 1 rădăcină de părunjel, 1 foaie 
buni, întorcându -1 când pe o parte, când pe alta, ca j ( n i boabe de piper şi puţină sare. Când zarzavatul 
se frigă bine. Când e gata, se rade arsura solzilor şi 1 Bproape gata fiert, pui 3 —4 cartofi şi peştele, observi 
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. . j nc * aC e S ta e mare şi pereţL ro i verde tăiat mărunt, mărar, pătrunjel tocat fin şi ses 
~ X £ rSe P X'X deslul ^ ^ “ ’ 

fe) scnunbil de Dnnâre 


r . “ _minute. jreşieit: vunuu^v ~ u 

când trăgând încet o înotătoare, se desprinde^ a ^ cl j Se servesc fierte ca rasol cu lămâie şi untdelemn 

zeama ^cir^a^ fiert^stor^pe el zeamă de lămâie 3» C | e °|f c ' fripte la grăta r, se curăţă, se spală, se sărează... 
otet Undelemnul se pune după ce s’a mai răcit Pal > pe â cum şervet, se ung bine cu untdelemn 
' • ~ » •—i -.offoini m morcovi şi cart , ^ pun pe grătar fierbinte, pe cărbuni, se întorc de 

L multe ori cu băgare de seamă. Se servesc cu lămâe. 

untdelemn garnisite cu verdeaţă. 

Se fac fripte în tigae, aceasta trebuie să fie de fier- 
coadă; o pui pe maşină ca să se înfierbânte şi când. 
■mii Hrrnmbin tăiată in doua bucăţi, sarata şi 


otet Undelemnul se pune cmpa ce a * . 

X;tarif în iurul peştelui cu morcovi şl cartofi, fol 

pătrunjel verde sau altă verdeaţă şi serveşti rece. 


Peşte cu maioneză 

Se fierbe peştele ca pentru rasol, se scoate ^ ‘ t încins pui scrumbia tăiată in două bucăţi, sărată şi 

i ~ ce s > a răcorit se desface de pe oase, se aşeaza frumc - u şervetul. Scrumbia lasă untură din ea, • aşa că. 
p“ P Statatota* dând ferma pe, teta 'JVgZfîfe ' 'n** de untdelemn. Se serveşte cu Stata, 
o parte şi coada pe P^ea 

garnitură cu morcov, pavatul şi albuş 

sfeclă, castraveţi din •& **** * te şi garniseşti 
tăiate .fruu, apoi toru^pesm peş ^ 

XX de' salată, creţson, etc. (Veai şi sos maioneză 
rubrica ,,Sosuri a ). 

Mâncare de peşte cu cartofi 

• ^ 


Mâncare rece de ţâri 

aitv-ac, -- . ; i pste rjeste şi garmseşug e prăjesc în untdelemn 2 3 cepe tăiate mărunt, se- 

tăiate mărunt, apoi torni sos p | t r U njel verL un SoS , se toacă mărar mai mult, se pune în sos cu 

CU măsline. Se ptm Ş /y ez i şi sos maioneză iLjn 0 ţet şi untdelemn, apoi ţârii se bat, se coc, se 


:e UIl SOS, se Lucidei m Ctioi maj. muu, ^ 

ţin oţet şi untdelemn, apoi ţârii se bat, se coc, se 
raţă de piele şi de oase, se mărunţesc, se pun în sosi 
it lasă să fiarbă puţin. Sa servesc reci. 

luauwc »v r - r - | v JS Peşte umplut 

Prăiesti ceapă, faci un sos frumos cu b .ulion, puţ ^ & de goIzi 0 ştiuc ă sa u un crap potrivit, după; 

făină verdeaţă, pui bucăţile^ de peşte, ® a . re ^ P ! pe mânca}' a fost des P icat ^ spălat, se despoaie de piele în aşa 
cartofi fierţi curăţiţi de coajă şi taiaţi felii " .ţ ca aceasta să rămână întreagă, se alege bine carnea, 

foarte gustoasă. e toate oasele, se toacă fin sau se pisează în piuă de 

& _: __* onmcn OII 'T ndVtnh flPttl Si Sfă*' 
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:zate după forma peştelui Crapul se acoperă ctiimaio» 

0 * 1 • * t 1- a 1 A aspicul tăiat în forme rotunde se aşează pe maioneză.. 

. Se poate mlocrn smantana cu bubon de pătlăgele forma de sobL In junj] ]ui se face 

la umplutura şi ea sos, atunci se adauga sosulm arpacic din oţet> sfcd5i cozi de rac , ouS rîs .. 

llngun de untdelemn. . a pte tăiate felii, felii de lămâe, şi buchete de salată Verde- 

Se serveşte cald cu smantana şi rece când e cu buh pâtrunje l. Biae reuşit acest ppşte poate fi , serv it la .0, 

aşa cât de elegantă. 

Rasol de peşte cu bulion |; 

_ - , t , j - . j. Mititei de ton conservat' 

Se fierbe peştele după cum e indicat la „Peşte rasol 

,se aşează pe farfurie şi în loc de oţet se face un sos Scoţi tonul din cutie> fl scur ^ bin . a hecl 

pătlăgele roşu, in care se amesteca 2 -3 fire de usta»^ stracbină cu 0 de unt, adăugând treptat un 

tocat fin şi una lingura sau 3 de untdelemn, sare şi pip ibîtut biBe , % ceaşcă de pesmet fin, sare, piper, pu- 
•Se garniseşte cu verdeaţa. nucuşoară rasă, zeama unei jumătăţi de lămâe. Se 

nnează mititei din această pastă, se dau prin, pesmet 1 şi. 
frig în untdelemn. Se serveşte fierbinte, mititeii fiind, 
irnisiţi cu foi. de salată pregătită cu oţet şi untdelemn^ 


Păstrăvi rasol 


Păstrăvii îi despici, îi cureţi înăuntru, îi speli dar 
le iai solzii, îi pui într’o strachină (blid) torni peste ei 0; 
fierbinte şi-i laşi să stea % oră. Intre timp pui apă 
fiarbă cu sare, şi când dă în clocot, torni păstrăvii 
•oţet cu tot în ea, fără a-i atinge îi laşi în apa fiartă câte 
minute, apoi îi serveşti cum vrei, cu untdelemn şi lămi 
-Sau cu unt, garnitură de pătrunjel verde. 

Crap cu maioneză 

Se prepară cu o zi înainte. Un crap de 2 kgl. 

■ curăţă se spală şi se pune la fiert cu Y2 litru de vin, ic 
gr. unt (2 linguri), un buchet mic de pătrunjel, câteva ft 
de ceapă, sare şi piper, când peştele e fiert, laşi să 
răcească în acea zeamă. De altă parte pui să fiarbă 
litru de apă, 3 pahare vin alb, 3 linguri oţet de vin, măr, 
pătrunjel, foi de dafin şi enibahar, se fierb toate b 
se adaugă 10 grame gelatină topită, se gustă de sare, 
strecoară şi se toarnă pe o farfurie lată să se răceas 
-din aceasta se face aspic. Pe de altă parte se prepara 
maioneză groasă în cantitate potrivită să poată acop 
jpeştele. Când crapul s’a răcit, se scoate, se Şterge, şi 
•aşează pe un aşternut de felii de pâine prăjită tăiate 
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Plăcintă cu nuci 

Foaia se face ca mai sus. Când e sbicită bine se stro¬ 
peşte cu unt şi se presară cu nucă pisata, amestecată cu 
zahăr, se pune la copt. Când e gata, se taie în romburi în 

tava, se. opăreşte cu un sirop in care a fiert şi o bucăţică 
de vanilie. 


. /Aluaturi de casă 

Macaroane (lofca) 

"Se pune-y 2 kilo faină 4 ouă şi 3 jumătăţi de 
de ou cu apă, sare cât trebuie, se face un aluat mai E 
•■tare decât moale, se frământa bine, apoi se laşa 
-acoperit cu un şervet vre-o 10 minute, se împarte in d 
si se întinde cu sucitorul (vergea) în grosimea unei m 
de cuţit. Când foile s’au sbicit, se taie în panglici de 
deget de late. Aceste macaroane se fac fierte cu apa 
sare şi se servesc cu brânză şi unt. Se fac şl budi 
despre care . voiu • vorbi mai departe. 

Tăeţei 

Foaia făcută ca pentru macaroane se lasă să se U! 
•mai tare, trebuie să fâşie ca hârtia când trece mani 
•ea, apoi se taie bucăţi, cari le faci sul şi le tai ca hde 

Tăeţei sau togmagi de cartofi 

* 


zahăr. 


Plăcintă cu caş 

Se face întocmai a 


Plăcintă cu smântână 

Se face foaia ca pentru cea de brânză de 
stropeşte cu unt, însă în locul brânzei prepar; 

2—3 ouă, sare, o lingură de făină, zahăr 
lămâie. 


cea cu brânză de vaci, însă fără 


vaci, se 


prepari smântână cu 
şi coajă de 



normezi 


„ . . --ca să formeze 

un pătrat, iei din fiecare în mână cu făina, îi dai o formă 
rotundă, faci cu degetul o scufundătură la mijloc, pui la 

foc apă cu sare, când fierbe pui papanaşii. Când sunt 
i îi serveşti cmarifi rn nnf- «î mi 


Se fierb şi se curăţa de coaja vre-o 6 cartofi mar. )0C cu g cănd il b - p£panaşii Câ 

noşi şi se dau prin maşina de tocat, se anestoc^^ * d Q ' m ? ^esmet^'răjk 

crame smântână bună, o bucăţică de unt de mar. 1 ^ 9 1 P j 

unei nuci, 3 gălbenuşuri şi făină cât trebuie sa se» ■ Pananasi oraiHi 

aluat mlădios, din care faci un sul pe care îl^ tal in |l apanaşi prăjiţi 

ţele de mărimea unei nuci, din fiec ire bucăţică- orj Se dă V2. kilo de brânză de vaci prin sită, se pune în 
cu mâna stângă togmagi de lăţimea unţn deget, n ti ‘ ta 4-5 ou g j 4 linguri de făină şi sare, se pune untură 

■ • - -4. Io „of,prKar,H.f-. Tlllin hd unt 1 înfiprWonfof p «p-t.,*.,*..-f j- i__. _ 


cu mâna stângă togmagi de lăţimea unui deget, u h • ,ta 4-5 ou § ) 4 linguri de făină şi sare, se pune untură 
apă cu puţină sare, apoi pui unt la înfierbântat, P u * pa unt la înfierbântat, când e fierbinte se pune din brânza 
pesmet şi după ce scurgi togmagu, 11 prăjeşti pol- Pegatiţă cu lingura, se formează papanaşii de la sine. 

untul înfierbântat. — -- - '■ • ’ <■“ 
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Budincă de macaroane de casa 

Pentru 6 persoane: Macaroane făcute din 3 ouă, 1 
Berii le pui să se scurgă, le torni apă rece şi cat toa 
« scurg pregăteşti într’o strachină mal™>"L*',^ J”*"' 
de brânză, 3 ouă, sare, o ceaşca de lapte, ba£ bine, 
macaroanele, pui o lingură de unt, torni totuHntr o 
unsă cu unt sau grăsime şi presărate cu pesmet, pui 

copt. Trebuie să stea % sau % de ora. 

P Această budincă se poate face şi cu macaroane c 

târg sau cu fidea mai groasă. 

Papară cu pâine 

Se taie mai multe felii de pâine albă sau franzela, 
pun într’un castron şi se toarnă peste ele % Utru de 
se lasă să stea % de oră, apoi se unge bine _ o craţiţa < 
lat sau grăsime, se pune un rând de felu şi un nuri< 
brânză albă tăiată mărunt, iar un rând de felu, deastm 
o lingură de unt, în laptele rămas se bat 3—3 oua 
puţină sare, se toarnă deasupra şi se pune la copt. 
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şi pui iarăşi cataiful în cuptor, în timpul acesta pregăteşti 
-un sirop din i 5 o—200 grame zahăr cu 3 oo grame apă 
şl o bucată de vanilie. Când laptele a fost absorbit cu totul, 
torni siropul clocotit şi pui iarăşi la cuptor. Când s’a ab¬ 
sorbit tot siropul şi se desprinde cataiful de marginea ti- 
tor “ gaei, îl răstorni pe farfurie şi serveşti cald. 


Alivancă 


tână, 4 linguri făină de păpuşoi, 3 linguri _ 
«râu, x ' lingură de unt, amesteci totul, ungi o tava cu 
^ grăsime mai cu belşug, torni compoziţia, dai la cup 

B . 4* __ 1_*44 c n Qprup.fi hc 


Cataif cu mere 

Cureţi şi tai foarte fin 5 —6 mere bune, le pui zahăr 
cât socoteşti şi le laşi să stea oră, apoi procedezi ca 
pentru cataiful celălalt, afară numai că împărţi tăeţeii în 
două părţi egale şi pui merele la mijloc. După ce s’a ru¬ 
menit bine, procedezi ca mai sus cu lapte si sirop. 

Mere umplute 


. Se alege un număr de mere după câte persoane sunt, 
se taie la un capăt un capac şi se scobesc la mijloc, aşa 
ca să rămâie împrejur mărul de grosimea unui deget. Se 
moaie în lapte miez de pâine albă, se stoarce, se face o 
pastă cu 2 —3 ouă, o mână de stafide fără sâmburi, câ¬ 
teva migdale tăiate fin şi zahăr după gust, se umplu me- 
Pentru 6 persoane: 400 grame de brânză se dăp re i e cu ace st amestec şi se pun la copt într’o tavă unsă 
sită se pune în ea sare, 4 —5 °uă 2—3 linguri de.sm! cu p U ţj n un (; i j n ţ^p ce se coace, prepari un sirop cu 
.* i . 1:—...*• rlp namisoi. 2 linguri de făină. 2 —3 linguri de zahăr şi puţină apă şi când merele sunt 

coapte, se toarnă siropul peste ele şi se dau iarăşi puţin 
în cuptor ca să se glaseze. 


CtodTgate, tai ălivanca~bucăţi pătrate şi o serveştt o 
cu smântână. Se pune la copt cu o jumătate de ora in 

de masă. 

Cataif 

Faci tăeţei din 4 ouă, fără apă, fi tal fin de tot 
laşi să se usuce bne. E de preferat sa fie făcuţi _ 
nainte. Se unge foarte bine o forma sau o cratiţa e 
cu unt sau grăsime bună, se pun taeţei şi se da a _ 
unde se lasă să se rumenească bine peste tot. Can ^ 


Plăcintă cn brânză 

Cu 2 ouă, i- lingură de unt, 1 lingură de smântână, 
sare, 1 ceaşcă de lapte şi făină cât cuprinde, se face un 
aluat potrivit de moale, se frământă, se împarte în patru 
fiecare bucată, se întinde cu sucitorul, se frământă iarăşi 
şi se împarte întratâtea bucăţi, câte plăcinte vrei să faci, 
întinzi fiecare, pui brânza în ea, aduci marginile la mij- 
loc aşa ca să formeze o stea, le ungi cu ou bătut şi le 

ftlii __ w 1 , . P 


unde se laşa sa se rume “ * i aote c loc.| P U1 să se coacă la cuptor. Se pot face şi cu carne, 

sunt bine rumeniţi, îl opăreşti cu 3 oo grame lapte 1 y | 
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Omletă dulce 


ceaşcă ^de apă. Zahărul împreună 

^tOCÎPP O J_A i*‘ « * 
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Budincă de orez cu mere 


r ' ^ f t -Împreună cu alunele şi apa se a- 

In i/o litru de lapte se bat 4 ouă întregi şi 4 lingur mesteca pe foc, când se înfierbântă bine se adaugă nes- 
de făină, să se facă un aluat subţire ca smântână, se batemeţh pisaţi şi albuşul de ou bătut spumă tare; când com- 

• foarte bine, într’o tavă lungă se pune o lingură de unt poziţia sa răcit se pune câte o linguriţă din ea pe o tavă 
când e bine înlierbântat, se toarnă aluatul şi se dă la cuptor care a fost unsa cu ceară. Se coace la foc potrivit. 

Când e coaptă bine şi rumenă se scoate din tavă, se pun s 

dulceaţă pe ea, se face sul, se presără cu zabar şi se ser- Budincă de franzelă CU 'dulceaţă 

veşte cadldă. 0 . . * 

. k e te o franzela, se curăţă coaja, se rupe in bucăţi 

plăcinţele CU brânză sau came Şl se opăreşte CU un sfert de litru de lapte. Când se ră* 

Se face an aluat cu % kilo Taină, a ouă, sare şi apjfe 3 "p“ttoVtSf de ^ dttpî 

25; »r. e ri “ 

se împarte în două, se face o foaie cât de subţire, se pur oc P ’ coace 3o 40 minute la 

moviliţe de biânză la distanţă de 6—7 centimetri, dupi 
ce s’a acoperit toată foaia se întinde foaia cealaltă, se acc- 

peră cea cu brânză şi unde sunt moviliţile se taie cu^ pi Turtiţe CU fructe Sau cu zahăr 

barul, se prăjesc în unt, grăsime sau untdelemn. Brsua ge face mai întâiu un feJ dg aIuat frant } , . 

se prepară cu ou, în general sunt bune cu branza c - ^ — făină 37=; „ , r m ul 

Şi c P u Irn, Carnea se prepară ca pentru colţunaş, * , ^ I" 

se framanta foarte repede un aluat pe care îl pui la ră- 
coare să se odihnească. Din acest aluat se întinde o foaie 

Se fierbe cu apă un sfert de kilo de orez, se da ă din care se taie turtiţe cu ajutorul unui pabar. Se pot 

se răscoacă, se curăţă 5—6 mere mari dulci, le razi p ; c oace simple, sau se unge una cu marmeladă şi se pune 
rândea de ras cbitra, sau le tai fin ca tăeţei, pui zahiata parte deasupra. Se poate pune şi fructe coapte proas- 

peste ele şi le laşi să stea până se mai răcoreşte orezt pete, can au stat puţin cu zahăr pisat. Turtiţele se coc 

apoi ungi bine o cratiţă pui pesmet, un rând de ore & toc potrivit şi se pot garnisi cu cremă de frişcă. 
şi un rând de mere, în care ai pus _ stafide după pj« 

. După ce ai pus mai multe rândun şi ai isprăvit, pui Bezele (numite cuiburi de rândunică 

• lingură de unt şi dai la. cuptor. Ca sa fie buna, aceat ; 1AmiA ^ iunaumc'-ţ; 

■ budincă treduie să se coacă cel puţin o oră la . foc potnr. be taie în felioare subţiri 5oo grame migdale dulci 

, 1 , Ştetee migdale amare cu pieliţa lor. Se face spumă 

Turtiţe CU alune P ' albuşuri de ou, punând vanilie şi Soo grame zabăr 

' 225 grame alune pisate fin sau răşnite, 3 oo gra£ tr’o sTaşterne' T foîe ^ 

pisat, 7 albuşuri de ou, 8 peane* trei sferturij ^ foc £$%§£ ToS. 
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Gelatină de lapte 

Op x: er ţjp un litru de lapte cu zahăr şi coajă de lamaie 
~.- tS Ducă ce laptele s’â răcit aproape de tot, se toar- 

ST* 

SLMT-5 «— 

udată cu apă rece şi: se pune la raceala. 

Bezele 

IO albuşuri, %, kgr. zahăr pisat sau tos St 

puue zahartU s. «e^ bine de tot cu 

insa sa nu P . , c ^ te p U Hn zahărul cald, 

repede Şe pua 

pf£e albă eu’ linguriţa sau cu duiul, se pune k cup ; 

for slab, ca să rămâie albe. Când sunt gata sunt tari şi se 

deslipesc de pe hârtie. 

Pesmeţi englezeşti 

Se freacă până se face spumă 7 . , « 

de vanilie tăiat mărunt cu % kgr. zahăr, apoi se a g 
ae vdumt grame faina şi 20 gra* 

o ceaşca cu lapte sau mşca, to ^ g ksă acej! 

mp nraf fin de amoniac (pentru prajitun;. » v 

alea? să stea peste noapte, a două zi se mat adauga 5 c 

grame făină, apoi se ia din aluat 0 btt “ tS ’J! s ”“^ A Şe pune la foc Elitra de lapte cu 200 grame pâine 
lucitorul (vergea) pe masa presarata cu iama, iuai neagra, rasa, se fierbe pana se ingroaşa, bine, apoi se pune 
crrosimea V 2 centimetru şi se taie în forme diferi e. . s j se răcească, se adaogă 120 grame unt, 6 gălbenuşuri 

nune la copt pe tava caldă şi neunsă. Pesmeţii tre -I ,j e ou> g Q grame ciocolata rasă, ioo grame zahăr, o lin- 

băgare de seamă la foc potrivit. Se pot conse I gţ^tiţă de scorţişoară pisată, coaja rasă dela o lămâie şi 

... i-**«««*» .anhtatea • albuşul celor 6 ouă făcut spumă, se amestecă bine, se 

toarnă în forma unsă cu unt şi pesmet. Trebuie să se 
coacă o oră. Se poate servi şi cu un chaudeau (şodo). 


tecă bine, se toarnă într’o tavă unsă cu unt, se coace la-, 
foc repede, fiind încă caldă se taie în romburi. 1$ bon de 
servit cu vin. 

Prăjitură pentru ceaiu şi vin 

25 o grame migdale se pun de dimineaţă să stea 2—3 
ore în apă rece, le poţi pune şi de cu seară, se curăţă şi 
se pun la uscat, apoi se freacă 25o grame zahăr cu 3 ouă 
întregi dacă sunt mari dacă sunt mai.mici se pot pune 
4, se freacă până se face ca o spuma, se adaogă 2 lmgu-- 
riţe de scorţişoară rasă, % linguriţă de cuişoare pisate 
şi 25 o gr. de făină, apoi migdalele întregi, se unge o- 
tava cu unt, se presară cu făină şi se aşează compoziţia 
în ea în grosimea unui deget; tava să fie fierbinte când 
pui prăjitura, apoi o urci pe un grătar sau pe o cărămidă,, 
ori domoleşti focul. 

Salam de ciocolată 


2 pahare de miere topită, 120 nuci curăţite şi pisate, 
2S0 grame migdale întregi curăţite, un pachet ciocolată 

. , de menaj, rasă, grame, se amestecă la un loc şi se 

ouă întregi, 1 bas on e j a £ oc s g se încălzească până se leagă : pe un fund 

carat razi ciocolata, torni compoziţia pe ea şi*i dai forma 
de salam. 

Budincă de pâine 


pune 

Sp* SdS to ST*** * -«pate. Cantitatea 
mai sus dă 200 pănă la 3oo de pesmeţi. 

Pesmeţi 

4 ouă, în greutatea lor zahăr, făină şi unt, gălbenur-- 
se freacă cu zahărul până se face ca o spuma, apoi- 
adaogă untul topit fără să fie fierbinte, apoi iama, 
nilie sau coajă de lămâe,. albuşul făcut spuma, se . ana 


Budincă de cireşi 

2 franzele mici se moaie în lapte cald, se amestecă 
bine, adăogându-se o bucăţică de unt proaspăt, după ce 
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se răcoreşte, se adaogă 60 grame migdale pisate, 125 
grame de zahăr, coajă de lămâie şi puţină scorţişoara, 
a —6 gălbenuşuri de ou, spuma acestor ouă şi Yt hilo de 
cireşi mari negre, cu sau fără sâmburi. Se toarnă m o 
formă Dine unsă şi presărată cu pesmet şi se pune la copt, 
după ce o răstorni o presari cu zahăr. 

Budincă de griş 

Intr’un litru de lapte fierbi amestecând 2 4 linguri 

de masă cu griş, pui zahăr cât trebue şi puţină sare; când 
grisul e fiert îl dai la o parte să se răcească. Când s’a 
răcorit pui în el 4 gălbenuşuri, o mână de stafide, puţine 
migdale pisate, coajă de lămâie şi o bucăţică de vanilie 
tăiată bucăţele, amesteci bine, baţi albuşul, îl adaugi, ungi 
o formă sau cratiţă, presari cu pesmet, torni budinca şi 
pui la copt. Când o răstorni, presari zahăr pe ea, dacă 
vrei torni o ceşcuţă de rom pe ea, când o dai la masă 

şi-i dai foc. w 

B bine ca la toate budincile şi torturile sa se puie 

hârtie pe fund, hârtia unsă pe ambele părţi. 


jereu până ce e gata: se pune şi un vârf de cuţit de 
are, se gustă grişul să fie dulce destul şi se trage pe 
jarginea plitei (maşinei). Se bate de se întăreşte albuşul 
ela 5 —6 ouă, se pune câte puţin amestecând în grişul 
ierhinte; când s’a încorporat bine, se toarnă într’o formă 
e'Savarin udată cu apă rece, se pune la ghiaţă, cu găl- 
,enuşurile se face un şodo cu Yz litru lapte. Aproape de 
D asă se răstoarnă budinca, scuturând-o puţin şi se pune 
,e o farfurie mare rotundă, se toarnă şodoul în jurul ei. 
I foarte bună şi foarte decorativă. 

Budincă cu smântână 

In o jumătate kilo smântână baţi 5 gălbenuşuri de 
j U| 4 linguri rase de făină, puţină sare, coaje de lămâie, 
juţină vanilie şi zahăr după gust. Amesteci bine totul, a- 
laugi albuşul bătut, ungi forma, pui pesmet, torni com- 
xiziţia şi pui la copt. Se serveşte caldă cu zahăr pisat 
leasupra. 

Budincă de lămâie 


Budincă de orez 

4—5 linguri de orez se aleg, se spală şi se pun la foc 
cu apă rece cât îl cuprinde. Când orezul s’a umflat şi a 
absorbit toată apa, se toarnă lapte peste el şi se lasă sa 
fiarbă până e gata, tot adăogând lapte, punând puţina sare, 
zahăr, puţină vanilie, apoi se lasă să se răcească, pui găl 
benuşurile dela 4 ouă, albuşul bătut bine, coaja de lămâie, 
ungi forma cu unt, o presari cu pesmet, torni compoziţia, 
dai la cuptor. Se cunoaşte când e gata o budincă, când fiind 
rumenă începe a da înapoi. Se mai încearcă cu un pali 
de mătură curat, înfigând paiul la mijloc. Când iese pai |J 
curat, atunci budinca e gata. 

ti 

Budincă de griş cu şodo 

% litru de lapte se fierbe cu zahăr şi vanilie, când 
clocoteşte se pun 3—4 linguri de griş şi se .amesteca 



: Se fierbe o lămâie mare până se moaie, se scoate 
din apă, se sfărâmă, se scot sâmburii şi se sfărâmă cu lin- 
>ura sau se toacă mărunt de tot, de altă parte se pun 
btr'o strachină mai mare sau într’un castron 8 galbenu- 

I * şi 7 linguri de zahăr pisat fin, se freacă să se facă 
nă, se pun bucăţele de vanilie, o linguriţă plină de 
ă, apoi amesteci cu lămâia, pui albuşul bătut bine, a- 
iteci uşor, ungi o formă, pui hârtie şi pesmet, dai la 
tor. 

Aluat pentru torturi şi prăjituri 

375 grame făină, un sfert de kilo unt bun, 65 gra- 
zaliăr, 2 gălbenuşuri de ou, un pahar mic cu rom 
i- Se freacă untul, se pune gălbenuşul, romul zahărul 
lîina se face un aluat, care după ce a fost bine frâ¬ 
nat şi a fost pus o jumătate de oră în pivniţă, se în¬ 
fiinţează la diferite prăjituri cu fructe. 
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Covrigei 

Se face un aluat din z 5 o grame făină, 125 pime 
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Tort cu Cireşi 

Se face un aluat din 250 grame iama, 1*0 Un sfert de kilo de făină, o lingura de zakar pisat,,. 

unt 190 grame zahăr, 2 ouă şi o jumătate pahar de vi^ grame drojdie muiata, 5 lmgun de smantana, 1 5 o gr*. 

cu ană de^trandafiri. Din acest aluat se formează covri* ^t, coaje de lamaie rasa, puţina scorţişoara pisata, din 

eei cari se ung cu gălbenuş de ou şi se coc la foc po. oate acestea se frământa un aluat pe care il laşi sa creasca 
gel, can se ung s ? ^ s f ert d e oră, apoi îl întinzi cu sucitorul, îl aşezi intr’o 

trLVlL taV g ( ridicându-1 pe margini ca să formeze o margine, îl 

.. . „ Lcoperi cu cireşi fără sâmburi, ungi marginea cu gălbenuş 

Prăjitură delicioasa ^ ou, laşi să crească la cădură, apoi îl coci la foc po* 

7 albuşuri 25 grame zahăr pisat cu vanilie, 125 gra-uivit. Când e gata presari peste el zahăr mult şi scor- 

me unt proaspăt, iz5 grame făină fină, 60 grame migrară. 

. * |q q Uof afliiicnrile r.a nentru bezelt 

Caramele de ciocolată 

1 pahar de ciocolată rasă, 1 pahar de zahăr pisat, %_• 
pahar de miere bună, 1 pahar de caimac de lapte; ames¬ 
teci totul 5 minute, apoi pui la fiert şi legi ca şerbetul.. 
Când e gata, ungi o farfurie mare cu untdelemn, răs- 
tomi, potriveşti să fie întins uniform. Când e rece, tai 

cum vrei. 


LLLC UJlll o- - ' « 7 

dale curăţite şi pisate. Se bat albuşurile ca pentru bezelt 
gi se amestecă cu zahărul, untul se topeşte ^ puţin şi st 
freacă bine, se amestecă toate uşor,, se toama intr o iorma 
de tort unsă şi presărată cu făină şi se pune la copt. 

Plum-Cake 


Proporţit: 125 grame făină,. i «5 grame zahăr pisa: 
4 ouă, 125 grame stafide corinte,, dulceaţă de portocal! 
şi lissă de chitră tăiate bucăţele mici,, un păhăruţ de rom. 
Se freacă untul până se face cremă,, se adaugă zahărul, 
amestecând bine câteva minute,, se adaugă oule muu câtt 
unul, fructele, făina şi romul 1 la. urmă,, se pune in fornu 
unsă cu unt şi presărată cu făină,- hârtie Ja. fund şi « 
coace la foc potrivit 45 minute.. Cuptorul, sa. fie fierbinţi 

când pui prăjitura. E delicioasă. 

Pesmeţi pentru ceaiu 


Comuri 

225 grame smântână, 225 grame unt proaspăt, % 
kilo faină. Se face un aluat cu făină, smântână şi jumă¬ 
tate din unt. întinzi cu sucitorul, pui restul untului, strângi 
foaia în patru, întinzi iarăşi, strângi foaia în patru şi re¬ 
peţi această operaţie de 4— 5 ori, laşi apoi să se odih¬ 
nească o oră. întinzi apoi o foaie de grosimea unui cen¬ 
timetru, tai pătrate şi formezi comuri,, pe cari le umpli . 

Mi mnrm^t o Sa lin cri rn nil ftî Tlllî deaSUDra Zallăr SI 


. ■ cu marmeladă, le ungi cn ou şi pui deasupra zahăr şi 

Proporţii: 25 o grame făină, %5 grame zahar puj m jg ( ^ a j e sau nU ci mărunte; dai la cuptor- 

«uf mip'znl dela iumatate M,l 


X yjix • o ' w ţ», 

3 gălbenuşuri, 200 grame unt, miezul dela jumătate h 
de vanilie, puţină sare. Se frământă la un loc zahare- 
gălbenuşurile, untul, sarea şi miezul de vanilie, se adaug) 
făină, se frământă foarte repede, se adună şl se pune « 
stea la răcoare o oră, apoi se întinde cu sucitorul ( 
gea), se taie cu forma şi se pune la copt în tava u' 

cu unt. 


V 1 J w 


Prăjitură cu diferite întrebuinţări 

O ceaşcă de caimac, i ceaşcă de făină, Vz lingură de 
unt proaspăt. Se face din aceste toate un aluat, care se 
frământă foarte bine, întinzi o foaie şi dai diferite forme* . 
Poate servi ca pateuri pentru supă.. Se pot garnisi mân— 
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cari de legume; pentru ceaiu se adaugă în aluat zaimf* 6 ’ roD ii^i jumătate linguriţă de bicarbonat. Se 

-după plăcere. Se poate face aluatul de cu seară şi înf ce Un Q aIuat > se întinde foaia subţire şl se taie în diferite 
trebuinţa a doua zi, sau de dimineaţă şi lăsat să crească f° rme * Se un § e tava numal odata la început. 

Savarină Bomboane cu cafea sau ciocolată 

Pui într’o tigaie pe foc iute 5 oo goarne de zabăr 

de făină 10 linguri plme de migdale pisate, oe ireacâ^’ 3 ^° g { an ^ e A UDt * oarte bun, laşi să fiarbă un sfert de 
gălbenuşurile cu zabăr, până ce se face o cremă, adaug-; ’ ra > amestecând mtr’una apoi adaugi 2 pabare de frişca, 
migdalele, făina şi albuşul bătut foarte tare, ungi forma, ;aU smantana, doua pabare de cafea neagră tare sau de 

pui pesmet, dai la copt. Când e copt savarinul, îl scoţi ~ oc , o ata ’ mcercl d 5 ca e „ gata ’ P* curand câteva picături 
din formă şi-l opăreşti cu un sirop nu prea gros, în care ^ . un P a]iar cu j a P a - Daca se întăreşte imediat, e gata; 

ai pus 3—4 linguri de rom şi în care a fiert jumătate ““S 1 0 ™ ar * nu > ra cu untdelemn, torni şi întinzi pe ea 
r compoziţia, faci semne cu cuţitul şi când e rece desparţi. 

Jn tablete. 

Pesmeţi pentru ceaiu 

3 linguri de unt, .3 linguri de zabăr, 3 ouă, făina 
■cât cuprinde ca să se facă un aluat potrivit, nici moale 

nici tare; se coace, se taie în romburi. , e pun , a flert . castane mari frumoase, le cureţi de 

5 ambele coji, le pisezi, m piuliţa, adaogând puţin câte puţin 

Bezele zahăr vanilat, formezi o pastă din care faci bomboane în 

formă de castane puţin turtite pe ambele părţi, apoi faci 
3 albuşuri de ou, un pabar de zabar, 1 bnguriţa de un sirop gros de zabăr ars (caramel), le moi în acest sirop 

oţet sau una de zeamă de lămâie, miezul dela o bucăţic- cj | e p U i s ă S e usuce pe o farfurie unsă cu untdelemn. 

•de vanilie. Se bate albuşul într’un castron pe marginez 
plitei (maşinei). Când e tare de tot, se aşterne bârtie albi 
în tavă, se pune câte o bnguriţă de albuş, una aproapt 

1 1 , • __ 1__i. 1 oii {,' = ■r.r.h-îtrif 


pus 

baston de vanibe. 


Bomboane-castane cu caramel 




■de alta şi se dă la copt. Focul să fie potrivit. 

Bomboane 

. X 

3 gălbenuşuri de ou fiert tare, 3 linguri de zabi' 
pisat fin, 3 Unguri de nucă pisată, 3 linguri de cacao sa: 
■ciocolată. Toate se frământă foarte bine. şi se^ formeazi 
bomboane rotunde, pe cari le dai prin ciocolată rasa. 

4 

. ' Bişcoţi j 

* 

2 ouă întregi, 5oo grame faină, 100 grame zahl 1 
pisat, jurbăt-ate-ceaşcă de caimac, 2 linguri unt tppit, puţini 


Pesmeţi pentru ceaiu 

Cântăreşti 3 ouă, în greutatea lor zabăr, apoi făină,, 
tmt şi nuci pisate, se face un aluat din toate, se întinde în 
foaie, se taie în diferite forme, se pot servi cu o cremă. 
Se ştie că ouăle trebuesc frecate cu untul şi zahărul. 

Biscuiţi de sa voia 

5 ouă, 25 o grame zabăr, 125 grame făină; freci găb 
«Duşul cu zabăr, pui făină puţin câte puţin, baţi albuşul 
ta pentru bezele, amesteci, pui la copt în forma unsă. Se 
ace timp de o oră la foc potrivit. 
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Biscuiţi vanilaţi 


in 


Bati. foarte bine trei albuşuri de ouă, adaugi i20 grai 
_îi-4. oramp făină, formezi biscuiţi de groşi® 


Tort de nucă 

io linguri de nucă pisată, io linguri de zabăr, 8 ouă; 

faină, formezi biscuiţi de gro”si 3 freci gălbenuşurile şcu zaMr_ pâua se albesc pui uucUe 
.zauar vanu , * . de centimetri, presari cu i câte puţin, i lingura de faina, coaja de lamaie sau de 

mT/cocu! foc foaSTmoale,aşe^ţiîutr’o tavă pe Mrt portocală şi albuşulla urnă, amestecând uşor, dai la 
nar şi coci a c0 p t forma unsa cu unt şi pesmet, hârtie la fund. Când 

e gata, îl opăreşti cu un sirop făcut cu vanilie şi rom. 

■ Fondante 

Pui la topit zahăr cu foarte puţină apă, pisezi n 
şi alune sau migdale, amesteci şi faci un ahiat, dm - 
formezi fondante rotunde. Se poate parfuma zahar 

vanilie sau rom. 

Altă savarină 

Proporţia: i lingură de pesmet fin, i lingura de zal 
! ou. Se face din câte oua vrei. Se freaca zabarul 
gălbenuşul, se adaugă pesmetul şl ia urma albuşul b, 
foarte tare. Se unge forma cu unt, se presără cu pese 

se pune la copt. La 4 ouă se face J un siro P df V 25 
de zahăr, se leagă uşor, adăogându-se un pahar dej 

cu rom. Se opăreşte savarina şi se pune iar la cup 
> Se poate servi cu frişca bătută cu zabăr. 

1 

Tort de castane 

V/ kilo castane se pune la fiert şi se curăţă de 
bele coii apoi le dai prin maşina de tocat ,5 oua, . 
pahar de zahăr pisat şi vanilie. Se freaca 
zahărul, până sc face cremă, se adauga castanele şl * 
bătut bine, se unge o temă, se pune hmne la fa| 
pune la copt Când e gata, tai tortul in jurnamte m W- 
lui Se face o cremă de unt cu zahar şţ cafea foarte 
se pune o pătură de cremă pe una din părţi a 
se presaiă cu alune prăjite şi pisate mai ma ? ş ° ’ L i; 
partea cealaltă peste «WL icopen «t ereum ■de^i» 
împrejur şi presari alune. Crema o iaci cat ae 
Alune trebuie un sfert de kilogram. 


Crochete de cireşi 

Se curăţă de sâmburi 34 kilo de cireşi şi se pun la 
fiert. După ce au fiert, se adaugă câteva linguri de mig¬ 
dale cuiăţite şi pisate (sau nuci), puţină scorţişoară, zabăr 
cât trebue, 1 ou întreg şi atâtea linguri de pesmet fin, cât 
trebue ca să se facă o pastă. Din această pastă formezi 
cămaciori, pe cari îi dai prin pesmet şi-i pui la copt pe 
o tava unsă în cuptor. Se servesc ca desert, presăraţi cu 
zahăr tos. 

Crema frangipane cu fragi 

5 ouă întregi, 90 goarne unt, 125 grame zabăr, pe 
care a fost frecată coaja unei jumătăţi de lămâi sau de 
portocală. Zahărul se pisează, se amestecă cu ouăle şi cu 
untul, se pune la foc până se îngroaşe şi dă un clocot, 
atunci se pune înăuntiu 10 picromide -(turtiţe de nucă sau 
de migdale) sfărâmate mărunt de tot, se amestecă bine şi 
se pune să se răcorească. Când s’a răcit această pastă, se 
umple cu ea forme mici de prăjituri, însă numai două 
treimi din formă, se coc la foc potrivit 10 minute, se scot 
din forme, se pune pe fiecare un strat de fragi cari au 
stat cu zabăr şi se serveşte imediat. Se pot înlocui fragii 
şi cu alte fructe. Formele trebue să fie unse cu unt. 

Gelatină de blancmanger cu fragi 

34 litru de frişca se amestecă cu 190 grame de mig¬ 
dale curăţite şi pisate fin, se încălzeşte bine la foc, se stre¬ 
coară printr’un şervet, se adaugă 170 grame zabăr vanilat 
Şi 20 grame gelatină topită, apoi se unge o tavă cu unt- 
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Cremă patissiere 

35 o grame zahăr, 60 gr. făină, io gălbenuşuri, i litru 
lapte cald, i baston de vanilie (proporţie pentru 12 choux 
sau ecleruri). Se freacă intri o strachină zahărul, făina, găl¬ 
benuşurile şi vanilia. Când amestecul e omogen, se ada- 


delemn foarte fin, în tavă se aşează frumos, lăsând inte 
vale, forme mici de prăjituri. Totul se pune. pe ghiaţă. I 
golurile din forma mare, printre formele mici, se toan 
gelatină de blancmanger şi se laşa sa se prindă. Când s 
închegat bine, se toarnă cu mare băgare de seamă aj ugă. laptele clocotit, turnându-1 cu o mână şi amestecând 
fierbinte în formele cele mici, se scot imediat, iar goluri cu cealaltă, apoi se toarnă crema întrio strachină să se 

răcească, apoi se întrebuinţează. 


formate se umple cu fragi, cari au stat mai înainte j 
zahăr şi au fost stropiţi cu puţină zeamă de lămâie. Fora 
se pune să stea o oră la ghiaţă, apoi se serveşte, după t 
a fost răsturnată cu băgare de seamă. 

Aluat franţuzesc 


Prepararea cozonacilor 

Se face într’o strachină plămădeală opărită, punând 
y 2 kilo făină, şi opărind-o cu lapte clocotit, amestecând 
intr’una, să se facă un aluat cam tărişor. Laşi să se răco¬ 
rească. Când poţi suferi mâna, pui în plămădeală 2 ouă 

5oo grame de făină fină, 5oo grame unt proaspil întregi şi un gălbenuş,, baţi foarte bine, apoi pui drojdia, 
10 grame sare, 200—3oo grame apă călduţă. Se pune p ca * e a f°st muiata mai înainte cu lapte călduţ şi. o bucă¬ 
maşă făina în cerc, lăsând o groapă la mijloc, unde : l lca de za ^ ar » dro J dle 200 ? ra “? ; „ se bate^ar bine până 
pune 5o grame de.unt, sare şi jumătate .din apă; se frl ce * ace J>aşici, se presără faina puţina deasupra şi 


mantă, se adaugă apă, iar se frământă, se adună aluat! se P^ e ferească la căldură acoperit cu un şervet şi 

se lasă cinci minute să stea, apoi se întinde cu sucitorul} «va de lana ; . 

foaie de grosimea unui centimetru, se pune tot untul ■ Spargi înţr.un vas. 5 o oua, dintre can pui numai, 14 
mijloc, lăţindu-1 puţin, se îndoaie foaia peste unt, se i| restul iei numai gălbenuşul; le spargi de dimineaţă, 

odată cu sucitorul ca să formeze un pătrat, în care ur J? baţi bme c ^_ ^^ngunţe rase de^sare, le Jaşi.să stea 

e închis, întinzi acea foaie până ajunge la o grosime 
2 centimetri, laşi să stea 20 minute la răcoare, îndoi 
o parte din foaie şi iar o întinzi şi o laşi să stea 10. 
nute la răcoare, iar îndoi altă parte din foaie, întinzi 
sucitorul, laşi sa stea i 5 minute; în totul operaţia.se re 


vre-un ceas, apoi le strecori plin sită şi le măsori cn un 
pahar sau o ceaşcă; la 3 măsuri de ou pui o măsură de 
unt topit, torni în covată ouăle, untul, coaja dela o lămâie, 
itn baston vanilie tăiat mărunt, zahărul şi plămădeala, apoi 
începi a pune făină cât cuprind, ca să faci un aluat mai 


de a—5 ori, pe urmă e gata şi se poate întrebuinţa la dl “ ull j “ oa J, e decât j:are; se frământa ^bine timp de o oră. 
» --».•* r .-•-•«. gd 1 jgjjg m . 1 be laşa sa creasca la căldură. După ce a crescut, se ia 

bucăţi potrivite de aluat, se pun în forme unse şi după 
ce s’au umplut formele, le ungi cu ou bătut, presari zahăr 
d migdale şi dai la copt. 

Cozonaci mai simpli 

Se opăreşte cu lapte clocotit % kilo făină se ames¬ 
teca ca sa se răcorească, în timpul acesta se pune la muiat 
1 5 —20 grame drojdie cu lapte şi o bucăţică de zahăr 

8 


ferite prăjituri, mai cu seamă cu cremă de frişcă. 

Crema de frişcă 

•J 

y 2 kilo de frişcă sau smântână foarte dulce se ba'; 
încet cu furculiţa pe o farfurie lungă, se pune câte pul" 
zahăr fin şi se îndulceşte după plăcere. Când începea 
întări se amestecă în ea, bătând, mereu, spuma dela 2 o: 
bătută tare ca pentru bezele. Când s’a întărit se pune 
răcoare şi apoi se întrebuinţează la prăjituri, etc. 












































































Când poţi suferi degetul în plămădeală, torni droaia şi 
baţi bine până se fac băşici mari, presari puţina faina dea¬ 
supra şi pui să crească la căldură. In timp ce creşte spargi 
ouăle, socotind câte 7-8 ouă de fiecare kilogram de faina, 
pui numai jumătate din albuş, baţi ouăle cu saiea trebm- 
toare, care se pune în cantitate de o linguriţa rasa e 
îiecar° kilogram de faina. Aci socotim 5 kilograme de 
iăină.Laşi raSle sa stea bătute casare, deoarece ele capătă 
astfel o culoare mai închisă, cântăreşti . zabar cate 200 
rrame pentru fiecare kilogram de făină şi cate 200 grame 
; ie unt, care se poate amesteca cu grăsime buna. Când 
plămădeala a crescut, făina trebuie să fie gata cernuta in | 
covată, care a fost pusă şi ea la căldură: torni apoi plă¬ 
mădeala în făină, torni ouăle, pui zahărul, coaje de lamaie 
sau de portocală, vanilie tăiată în bucăţele şi jumătate din 
untul care trebue să fie topit fără a fi fierbinte; pe urma 
începi a frământa, punând şi câte puţin lapte călduţ ca 
să potriveşti un aluat, mai molcuţ: tot framanţi_ mumd 
mâinile în unt şi dacă aluatul mai e vârtos, pui lapte, 
frămânţi un ceas, apoi tragi aluatul dealungul covetei, 
acoperi şi pui la căldură să crească. Când aluatul a eres- 
cut, iei câte o bucată din el, presari masa cu faina, o 
împleteşti şi o pui într’o formă unsă cu unt. Pui apoi 

formele la crescut. r „ 

Se poate face cozonac şi dintr’un kilogram de faina. 

Se potrivesc proporţiile de mai sus, afară de acestea se 
mai pot pune şi stafide în aluat ; înainte de ase pune la 
copt, se unge cozonacul cu ou bătut şi se presără cu 
zahăr tos şi migdale, sau nucă dată prin jnaşina. _ 
Bunătatea cozonacilor depinde de bunătatea fainei şt 
a drojdiei, apoi trebue observat să nu fie prea fierbinte 
focul unde e pus vasul cu drojdia sau cu aluatul, de ase¬ 
menea laptele să nu fie prea fierbinte, ci numai călduţ, 
altfel se opăreşte şi nu creşte. 

Cornuri cu mac 

Macul pentru cornuri se prepară astfel: Se spală « 
o zi înainte macul, pu.nându-1 pe o sită şi turnând a P J 
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-peste el, sita se punere o straichină, apoi se pune macul 
mtr o oala şi se toarnă , peste el apă în clocote, în care 
apă îl laşi să stea până a doua zi. A doua zi îl scurgi 
bine şi pui câte puţin din el în piuliţe şi-l pisezi bine, până 
devine albicios. Când e gata, îl pui într’o tigae, pui lapte 
peste el ca să-l cuprindă şi-l laşi să fiarbă, Dacă scade 
laptele, mai pui un rând de lapte, pui zahăr să fie dulce 
stafide, nuci J>isate L coajă de portocală fiartă şi tăiată 
mărunt laşi să scadă bine de tot, apoi pui să se răco¬ 
rească. ‘ 

Ca sa faci cornuri când aluatul de cozonac a crescut, 
iei o bucată, o pui. pe masa presărată cu făină şi-i dai 
forma unui triunghiu • de. grosimea unui centimetru: ungi 
acest triunghiu cu mac, pe care îl netezeşti cu cuţitul, 
apoi începi a face sul triunghiul dela bază. După ce ai 
ajuns la capăt, îi dai forma de ebrn şi-l pui in tava unsă 
-cu unt; după ce a crescut vre-o jumătate de oră, ungi cu 
ou, pui zahăr şi migdale tăiate deasupra şi dai la copt. 
Cozonacul trebue să stea la copt trei sferturi de oră. 

Cornuri cu nucă 

. ^e pisează. nuca in maşina specială pentru aceasta 
;apoi se pune zahăr ca să fie dulce, stafide şi cine vrea 
pune^ câteva albuşuri de ou, ca să se facă o pastă. Cu a- 
ceastă pastă procedezi ca pentru cornurile cu mac. 

Pasca cu brânză de vaci 

1,0 ^ prin sită brânză, apoi pui la % kilogram 3 ouă, 
a ar upa plăcere, puţina sare, coaja de lămâie, vani- 
je şi statide, amesteci bine, ungi o tavă rotundă, iei o 
ucaţica de aluat,.îl întinzi rotund ca să acopere fundul 

o a J!\ ta cu unt, apoi iei alt aluat, tai o bu- 

a a in două şi > faci . din ele două panglici rotunde, pe 
ca e , im P let eşri şi le aşezi de jur-împrejur, strângând 
petele ca sa se unească, golul îl umpli cu brânză, pui 
creasca vre-o i 5 minute, apoi ungi cu ou şi dai la copt 
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Pască cu smântână 

Se prepară astfel:.i kilogram de smântână,- puţina, 
sare 2 linguri pline de făină, zahăr după plăcere, 3-4- 
ouă,’ coajă de lămâie sau vanilie. Se procedează ca şi a 

cea cu brânză de vaci. 

» 

« 

Pască-cu orez 

Se fierbe un sfert de kilo de orez cu lapteji zahăr.. 
După ce s’a răcorit, se pune puţină sare, 3. oua, vanilie: 
coajă de lămâie. .Se face ca şi .celelalte.. 

Pască cu griş 

Se face ca.şi cea de orez. ■ 

Aluat evreiesc 

La o ceaşcă mare (pentru cafea cu lapte) se pune* 
y ceaşcă de untdelemn bun, 8 oua întregi, coaja jinei 
lămâi şi atâta făină ca să se facă un aluat potrivit, . sa nu 
“vârtos. Se frământă foarte bine, se întinde cu vergeaua 
sf se taie eu forma. Se pot face prăjituri umplute cu mar- 
meladă de ori ce fel. Deasupra se ung cu ou,se presără, 
” sahăr şi nucă sau migdale. Vara.se.pot umple cu fructe, 

cari au stat vreo oră cu zahăr pisat.. f j 

' V) a ky\ 

Clătite 

Se face cu 2-3 ouă, sare, făină şi lapte întrţo sta- 
cbină se bate bine, apoi se subţle cu lapte pana ct 

smântână subţire; se pune intr-o tigaie o. 
coadă puţin unt sau grăsime şl când acesta e bine infier 
bântat, se toarnă puţin aluat, învârtind^ tigaia, ca sa fi 
tot fundul acoperit cu pastă. _ Când s a rumeni pe 
narte întorci clătita cu un cuţit lat pe partea cealalta» 
când' e gata o pui pe un fund şi faci alta Când toate m 
gata, pui dulceaţă pe fiecare, le faci sul, le aşezi p ^ 
furie şi le presari cu zahăr. 


Budincă de clătite 

Se unge o formă bine cu unt sau grăsime, se aşează 
run rând de clătite şi un rând de brânză preparată după 
cum urmează: Se dă brânză de vaci prin sită, se pune în 
• ea^2—3 ouă.^i lingură de smântână, sare, zahăr după 
plăcere, puţină coajă de lămâe, se amestecă bine şi se 
acoperă cu un strat fiecare clătită, urmând astfel până 
se isprăvesc, mai pui o jumătate de lingură de unt şi dai 
Mă cuptor. 


Pesmeţi de Turda 

•4 ouă întregi, 280 grame zahăr, 210 grame făină, 160 
grame unt şi coaja unei lămâi. Se freacă bine untul cu 
zahărul, se pun ouăle unul câte unul, coaja de lămâie şi 
la urma faina, tot amestecând, apoi se unge o formă cu 
unt, se presară cu făină, se toarnă compoziţia şi se pre* 
sară deasupra cu zahăr şi migdale. Se coace la foc 
potrivit. 

Wfr Gogoşi 

.Pui să fiarbă un pahar mai mare de apă cu o bucăţică 
de zahăr; când fierbe apa, pui în ea făină măsurată cu 
acelaşi pahar, amesteci cu o lingură de lemn şi tragi la 
oparte. Când s’a făcut pasta, laşi să se răcorească; când 
poţi suferi degetul în ea, pui puţină sare şi 5 ouă unul 
după altul, amestecând bine fiecare ou. Pui într’o tigae 
sau oală mai adâncă să se înfierbânte grăsime sau untde¬ 
lemn mai mult; când untura e înfierbântată, iei cu lingu¬ 
riţa aluatul şi pui în grăsime. Când gogoşile sunt gata, 
presari zahăr fin peste ele. 

Marţipan 

kilo zahăr pisat îl opăreşti cu % kilo de miere 
* c ocotită,. amesteci bine şi adaogi amestecând mereu 1 kilo¬ 
gram făină; după ce s’a amestecat mai pui 4 ouă în- ’ 
togii 1 lingură de scorţişoară amestecată cu cuişoare 
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făcute praf, i lingura şi jumătate de ^bicarbonat de sodă,, 
coajă de portocală rasă, o mână bună de nuci pisate. Se 
frământă bine acest aluat, apoi se întinde cu sucitorul 
pe masă, se taie diferite forme, se unge o^ tavă cu ceara 
şi se coace la foc domol în cuptor pe grătar. Se aşează 
în tavă nu tocmai dese marţipanele,. de oarece cresc. B 
foarte frumos să pui pe fiecare prăjitură câte un miez 
de nucă înainte de a le pune la copt. 

Tort de curmale sau de smochine 

280 grame zahăr pisat foarte fin, 280 grame curmale 
tăiate mărunt, 280 grame migdale pisate, 8 albuşuri de 
ou bătute spumă tare la răcoare. Când albuşul e tare, se 
adaogă zahărul şi celelalte, se mai amestecă uşor şi se 
pune la copt într’o tavă unsă cu unt şi presăiată cu 
făină. Se ţine în cuptor cel puţin trei sferturi de oră 
Acest tort se poate face în lipsă de curmale şi cu smo¬ 
chine, însă nu ese aşa de fin. 

Vizitandine 

10 linguri rase de zahăr pisat, 5 o grame unt.proas¬ 
păt, 1 lingură rasă de făină, 80 grame de migdale, 2 al¬ 
buşuri de ou. Baţi bine untul până se face cremă, pui apoi 
zahărul făina, albuşul bătut bine, migdalele, curăţate ţi 
pisate şi puţină vanilie, amesteci bine şi pui intri o tavă 
unsă cu unt şi presărată cu făină. Să stea la copt 3 o 
de minute. 

Pesmeţi pentru ceaiu 

Un pahar şi jumătate de făină de grâu, % pahar za-l 
hăr pisat. 3 ouă întregi, lăsând un albuş de o parte pen-, 
tru uns, Yz ceaşcă mică de untdelemn sau unt. Se frământ! 
toate foarte bine şi se lasă să stea o oră. Se taie. aluatul 
bucăţi şi se întinde subţire 'cu sucitorul. Se taie apo- 
• fâşii şi se aşează în tavă unsă una lângă alta. Se presarîj 
cu nucă şi zahăr. 
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Alţi pesmeţi 

3 ouă, în greutatea lor zahăr, făină şi unt, se freacă 
; galbenuşunle cu zahăr până se face ca o spumă, se adao¬ 
gă untul 'topit, numai atât ca să devie lichid, faina, va¬ 
nilie sau coaja de lămâe, albuşul făcut spumă, se bate 
bme ca sa se amestece, se toarnă într’o tavă unsă cu unt 
şi se coace la foc tare. Fiind caldă se taie în romburi mici 

J 

Covrigei 

fe Se face un aluat ^ 25 o grame de făină, 125 grame 
unt, 190 grame zahar, 2 ouă; din acest aluat se formează 

• covngei, can se ung cu gălbenuş de ou şi se coc la foc 
potrivit-. 

ir Covrigei de migdale 

3 oo grame zahăr, 3 oo grame migdale curăţite şi foarte 
bme uscate, 2 albuşuri şi zeama unei jumătăţi de lâmâi. 
Se pune m piua şi se pisează câte un pumn de migdale, 
cate o bucăţică de zahăr, puţin albuş şi puţină ze amă 
e lamaie, le ^ potriveşti toate proporţionat, ca să se 

tlriftmsă ° data ’ f ° rmeZ1 covrigei Şi dai la cuptor în 

Picromide de nuci 

3 oo grame nuci curăţite şi bine uscate pisate foarte 
bm amesteci cu 35 o grame zahăr pisat mărunt, co 2 

busuri de’ e ;P - m 1111 . ca strcra şi amesteci cu 3—4 al-, 

albă ne n ? U “ * ? n £ UT1 t e de pesmet. Se aşterne hârtie 
la foc P s lab ^ CU IingUriţa Ornezi mici, le coci 

fata în b ‘ Cand gata > Ie iei cu hârtia, le pui cu 

jos pe masa, uzi hârtia pe dos şi le deslip<?şti. 

Cremă de cafea 

3r oaspăMrecătină ? CaS ţ ane trebu i e 300 grame de unt 
pisat fin L r ? ana ? e J» 0 cremă, adaogi zahăr 
b P a vrei sa fie de dulce, freci zahărul cu 








































































































































